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Tai ARR e 
AL GLUTINE HANNO IL GUSTO DELLA SCELTA. 





SFOGLIA, BRISÉE E PIZZA 
SENZA GLUTINE BUITONI. 
La famiglia delle basi fresche si allarga. 
La sfoglia, la brisée e la nuova pizza rotonda: le basi fresche 


senza glutine diventano una famiglia. Ideali per tante gustose 
ricette, aspettano solo di sposare la tua fantasia. Provale tutte. 


Specificamente formulato 
per persone intolleranti al glutine 








Se Scopri tutte le ricett 
GOOO < Buitoniit L'ABITUDINE DI CAMBIARE 


HA [ice reloaded 


Primavera, tempo di remise en forme. Ma non solo: quest'anno, 
per Alice Cucina, è il decimo di pubblicazione e quindi, dopo tante 
ricette, menu, tavole, scuole di cucina e di pasticceria, dopo tanti 
chef, amici e testimonial, esperti, fotografi e food stylist che hanno 
collaborato, e dopo aver generato un allegato mensile (l Colori 
della Cucina) e un bimestrale tematico (I Quaderni di Alice), 
nonché un nutrito catalogo di libri di cucina (oltre un centinaio 

di titoli, più o meno), un bell’aggiornamento ci voleva. Un update 
per ripresentare il nostro magazine con significativi miglioramenti 
(speriamo!) per i nostri lettori: restyling grafico più attuale e fresco, 
ottimizzazione degli spazi per le selezioni gastronomiche, conte- 
nuti più ricchi e focus più approfonditi. Sempre più stretto il legame 
con Alice tv (ch.221 DT), con il quale abbiamo voluto armonizzare 
maggiormente forma e sostanza, volti e tematiche. Vedi, in questo 
numero, le deliziose proposte della dolce Giulia Steffanina, ospite 
fissa di “Alice Club”, per far gli auguri alla mamma con mille e 
una sfoglia; oppure i plumcake salati e dolci di Cristina Lunardini, 
protagonista di “Le mani in pasta” e di “La casa del gusto”, con 
Patrizia Forlin, presente anche lei all'appello con squisite ricette 
primaverili a base di fiori di zucca. Il richiamo alla scuola di “Non 
è mai troppo presto” con Fabio Campoli sorge spontaneo e qui 

si traduce in due spettacolari lezioni di aspic, grande piatto per 
buffet da cerimonia. Non mancano Mattia Poggi (“365 una ricetta 
al giorno”) e Monica Bianchessi (“Pronto in tavola”), con le loro 
proposte di cucina moderna e raffinata, i pani del maestro Gandino 
e le dolci creazioni di Gianluca Aresu (“Festa in tavola”). E natu- 
ralmente l'ampio ricettario di paste, carni, pesci, verdure e frutta di 
stagione delle rubriche fisse del magazine, le sue vetrine e le idee 
di menu, le suggestioni dei suoi itinerari enogastronomici, le cucine 
di territorio, tradizionali e rivisitate (in questo numero, le specialità 
siciliane in versione finger food!), le sempre nuove proposte da 
buffet (dai cestini di lasagna agli éclairs salati!) o quelle da dessert 
(come il clafoutis fragole cocco e lime, o le financiers ai pistacchi). 
Eccoci qui, dunque, con Alice reloaded, più nuova, più bella e più 
pimpante che pria... adesso, non resta che mettersi ai fornelli! 
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Per accedere al servizio visita il sito 
www.centrostuditisanoreica.it 





Ricorda, prima di iniziare la dieta, di richiedere un parere preventivo al tuo medico di fiducia o al medico del 
Centro Studi Tisanoreica. Una dieta non sostituisce uno stile di vita sano, equilibrato e un buon livello di attività fisica. 
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La patata selenella è un Tesoro perché: 
: fonte di selenio* = naturale riserva di sali minerdl 
» naturalmente senza glutine + buona per ogni preparazione 
: rispettosa di suolo, acqua e ambiente 
» 100 italiana e certificata * garantita dal Consorzio 


*Selenio 9 mcg/100g; 19% NRV/100g - NRV: Valori Nutritivi di Riferimento di un adulto medio 


Per maggiori informazioni visita il sito selenella.it 








Selenell, un Tesoro di patata. 
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DAL 19 APRILE AL 14 GIUGNO 


IL DESIGN 
A PORTATA DI MANO 


SOLO PER TE A 1 EURO* 
guzzini* 


DAL 19 APRILE AL 3 MAGGIO: IL BICCHIERE 
DAL 4 AL 17 MAGGIO: LA COPPETTA 
DAL 18 AL 31 MAGGIO: LA TAZZINA IN VETRO CON PIATTINO 


DAL 1° AL 14 GIUGNO: UNO DEI TRE OGGETTI A SCELTA 


SEO 
ANNI 
wu 


ESSELUNGA 
1957 - 2017 


PROMOZIONE RISERVATA AI POSSESSORI DI CARTE FÌDATY - *OGNI 30€ DI SPESA O 50 PUNTI FRAGOLA (UNICO SCONTRINO), CON UN 
CONTRIBUTO DI 1€, OGNI 2 SETTIMANE 1 PRODOTTO DELLA LINEA VENICE - REGOLAMENTO DISPONIBILE NEI NEGOZI E SU ESSELUNGA.IT 
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EMBLEMA DELLA 
PASTICCERIA FRANCESE, 
IL MILLEFOGLIE 

E IL PROTAGONISTA 
DELLE RICETTE 

DI GIULIA STEFFANINA. 
CHE LO FARCISCE 

CON FANTASIA 

E LO SERVE “IN PIEDI” 

O IN RAFFINATE 


i MONOPORZIONI 


ricette di GIULIA STEFFANINA 

foto e styling di GIORGIA NOFRINI 
e VIRGINIA REPETTO 

testi di GIULIA MACRÌ 





Foto di V. Repetto 


Millfeglie CON diblematica alle zabaione e lamponi 


Ingredienti 


3 rettangoli di pasta 
sfoglia già cotta e 
caramellata (lunghi 40 cm) 


per la crema 

500 g di latte 

200 g di panna fresca 
240 g di zucchero 

250 g di tuorli (circa 12) 
70 g di amido di mais 
300 g di marsala 


per la chantilly 

500 g di mascarpone 
500 g di panna fresca 
100 g di zucchero a velo 


per la decorazione 

4 vaschette di lamponi 
sfoglie di cioccolato 
bianco 
foglie d’oro 


Preparazione 


1. Per la crema: portate a bollore il latte con 
100 g di zucchero e la panna. Mescolate 

i tuorli con lo zucchero restante, quindi 
aggiungete l'amido e il marsala, e amalgamate 
per bene. Unite i due composti, rimettete 

sul fuoco e fate cuocere, mescolando in 
continuazione, fino a quando la crema si sarà 
ben addensata. Spegnete e fate raffreddare. 








2. Per la chantilly: montate la panna con il 
mascarpone e lo zucchero a velo. Incorporate 
alla crema, mescolando delicatamente e con 
movimenti dall'alto verso il basso. Montate il 
dolce alternando i rettangoli di sfoglia con la 
crema preparata. 


3. Distribuite uno strato di crema nei piatti 

da portata e adagiate sopra il millefoglie, 
mettendolo in verticale. Con un sac à poche 
con punta a v, decorate la superficie del dolce. 
Guarnite con i lamponi, le sfoglie di cioccolato 
e le foglie d'oro, e servite. 
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PSI CER RTS NE 


Milifeglie liramisio con crema al caffe 


Ingredienti 


3 rettangoli di pasta sfoglia 
già cotta e caramellata 


(lunghi 40 cm) 


per la crema al caffè 
700 g di latte 

100 g di caffè espresso 
240 g di zucchero 
200 g di tuorli 

50 g di amido di mais 
30 g di farina 

10 g di caffè solubile 
750 g di mascarpone 


per la decorazione 

gocce di cioccolato fondente 

chicchi di caffè 

colorante alimentare (bronzo) 
dischi di cioccolato fondente 





Preparazione 


1. Portate a ebollizione il latte con il caffè 
espresso e quello solubile e la metà dello 
zucchero. Lavorate i tuorli con lo zucchero 
rimanente fino a ottenere un composto chiaro 
e spumoso; aggiungete la farina e l’amido, 

e mescolate ancora. Versate il latte bollente, 
filtrato, sui tuorli, rimettete sul fuoco e fate 
cuocere per circa 5 minuti a fuoco basso. 


2. Trascorso il tempo di cottura, stendete la 
crema su una teglia, foderata con pellicola 
trasparente, e trasferite in frigorifero a 
raffreddare. Riprendete la crema, incorporate il 
mascarpone e amalgamate accuratamente. 


3. Montate il dolce alternando i rettangoli di 
sfoglia con la crema al caffè e le gocce di 
cioccolato. Distribuite uno strato di crema nei 
piatti da portata e adagiate sopra il millefoglie, 
mettendolo in verticale. Con un sac à poche 
con punta tonda, decorate la superficie del 
dolce con dei ciuffetti di crema. Ultimate con 

i chicchi di caffè, passati nel color bronzo, e i 
dischi di cioccolato fondente, e servite. 


Foto di V. Repetto 


Foto di V. Repetto 





Millefoglie con crema al limene e fragole 


Ingredienti Preparazione 

3 rettangoli di pasta sfoglia 1. Per la crema: portate a ebollizione il latte 3. Montate il dolce alternando i rettangoli di 

già cotta e caramellata con la metà dello zucchero. Lavorate i tuorli sfoglia con la crema al limone e le fragole, 

(lunghi 40 cm) con lo zucchero restante e la scorza dei limoni tagliate a dadini. Distribuite uno strato di 
grattugiata; aggiungete la farina e l’amido, e crema nei piatti da portata e adagiate sopra il 

per la crema al limone mescolate per bene. Versate il latte bollente, millefoglie, mettendolo in verticale. Con un sac 

1 | di latte rimettete sul fuoco e fate bollire per circa 5 à poche con punta tonda, guarnite la superficie 

200 g di tuorli minuti a fuoco basso. con delle righe orizzontali di crema, le foglie di 

300 g di zucchero menta e le fragole intere, e servite. 

50 g di amido 2. Trascorso il tempo di cottura, stendete la ‘ 

30 g di farina crema su una teglia, foderata con pellicola \ 

500 g di panna già montata trasparente, e trasferite in frigorifero a e 

2 limoni raffreddare. Riprendete la crema, incorporate | 


la panna e amalgamate accuratamente. 
per la decorazione 

3 cestini di fragole 

1 ciuffo di menta 
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PASTICCERIA E PASSIONE 


Millefoglie mencporzione al lime e mela verde 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 rettangolo di pasta sfoglia 
già cotto e caramellato 


per la chantilly al lime 
500 g di panna fresca 
250 g di mascarpone 

2 lime 


100 g di zucchero 


per la ganache 

alla mela verde 

300 g di cioccolato bianco 
150 g di panna già montata 
100 g di succo di mela verde 


per le chips di mela 
1 mela verde 
zucchero a velo 


per le scorzette semicandite 
2 lime 
100 g di acqua 


zucchero 


per la decorazione 
foglie d'argento 


Preparazione 


1. Per le chips di mela: lavate la mela e 
tagliatela a fette sottili. Disponetele in una 
teglia, foderata con carta forno, spolverizzatele 
con un po' di zucchero a velo e fatele seccare 
in forno a 80 °C per almeno un'ora. Levate e 
tenete da parte. 


2. Per le scorzette: raccogliete le scorze 

dei lime, l’acqua e 100 g di zucchero in un 
pentolino. Mettete sul fuoco e portate a bollore 
fino a ottenere uno sciroppo denso. Togliete 
una a una le scorzette, fatele rotolare nello 
zucchero e poi lasciatele cristallizzare. 








3. Per la chantilly: montate la panna con il 
mascarpone, la scorza dei lime grattugiata e 

lo zucchero. Raccoglietela in un sac à poche 
con punta tonda da 13. Per la ganache: fate 
sciogliere il cioccolato. Unite il succo di mela ed 
emulsionate, quindi incorporate delicatamente 
la panna montata. Raccoglietela in un sac è 
poche con punta tonda da 10. 


4. Tagliate la pasta sfoglia in rettangoli. 
Adagiate un rettangolo in un piatto da portata 
e farcite con la chantilly al lime. Coprite con 

un secondo rettangolo di sfoglia e con la 
ganache alla mela. Decorate con le chips di 
mela, le scorzette semicandite al lime e le foglie 
d'argento, e servite. 


Foto di V. Repetto 


Foto di V. Repetto 


Millfeglie al cioccolato bianco e passion frrit 


Ingredienti 
(per 4 monoporzioni) 


1 rettangolo di pasta sfoglia 
già cotto e caramellato 


per la crema 

al cioccolato bianco 

500 g di latte 

75 g di zucchero 

100 g di tuorli 

25 g di amido di mais 

20 g di farina 

100 g di cioccolato bianco 


per la decorazione 
4 griglie di cioccolato bianco 
4 passion fruit 


Preparazione 


1. Per la crema: portate a ebollizione il latte 
con la metà dello zucchero. Lavorate i tuorli 
con lo zucchero rimanente fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso, quindi 
aggiungete la farina e l'amido, e mescolate 
ancora. Versate il latte bollente, rimettete sul 
fuoco e fate bollire per a 
circa 5 minuti a fuoco 
basso. Spegnete, 
unite il cioccolato ed 
emulsionate. 


te 
“= 









2. Stendete la crema su una teglia, foderata 

con pellicola trasparente, e fate raffreddare in 
frigorifero. Con un tagliapasta tondo ricavate 
12 dischetti dalla pasta sfoglia (3 a porzione). 


3. Montate il dolce alternando i dischetti di 
sfoglia con la crema al cioccolato e la polpa 
e il succo del passion fruit. Terminate con 
un ciuffetto di crema, decorate con una 
griglietta di cioccolato bianco e altro 
passion fruit, e servite. 










20 


PASTICCERIA E PASSIONE 


Millfeglie con crema al porto e ciliegie 


Ingredienti 


1 rettangolo di pasta sfoglia 
già cotto e caramellato 


per la crema al porto 

250 g di latte 

250 g di porto 

100 g di zucchero 

15 g di amido 

150 g di tuorli 

250 g di mascarpone 

200 g di panna semimontata 


per la decorazione 

4 ciliegie già snocciolate 

100 g di confettura di visciole 
100 g di cioccolato fondente 


Preparazione 


1. Per la crema al porto: portate a ebollizione 
il latte con la metà dello zucchero. Lavorate i 
tuorli con lo zucchero restante fino a ottenere 
un composto chiaro e spumoso. Aggiungete 
l'amido e il porto, e mescolate ancora. 


2. Versate il latte bollente, rimettete sul fuoco e 
fate bollire per circa 5 minuti. Spegnete e fate 
raffreddare. Prelevate 225 g di crema al porto, 







unite il mascarpone e la panna semimontata, e 
mescolate delicatamente. 


3. Tagliate la sfoglia in triangoli (3 a porzione]. 
Montate il dolce alternando la sfoglia alla 
crema e mettendo al centro un cucchiaino di 
confettura di visciole. Guarnite con un ciuffo di 
crema e con le ciliegie, snocciolate e passate 
per metà nel cioccolato fuso, e servite. 


Foto di V. Repetto 


Foto di V. Repetto 








Il millefoglie o millefeuille, è un dolce della pasticceria francese. 
Tradizionalmente è composto da tre strati di pasta sfoglia (pàte feuilletée), che si alternano 
con due strati di crema pasticciera (crème pàtissière), o crema diplomatica (crema chantilly 
alla francese unita a crema pasticciera), ma le varianti possono essere innumerevoli. Le 
esatte origini non si conoscono, ma nella pasticceria francese questo dolce è indicato a partire 
dal XVII secolo come “molto antico” e ampiamente sviluppato da Marie-Antoine Caréme nel 
suo ricettario “Le pàtissiere royale parisien” del primo Ottocento. È probabilmente per la sua 
ampia diffusione durante il Primo Impero che è conosciuta anche come Napoleon. 
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eccessiva. 


Preparazione 


1. Per il pastello: raccogliete l’acqua e la farina 
nel vaso di una planetaria e iniziate a impastare 
con il gancio. Aggiungete il sale e lavorate 
ancora fino a ottenere un impasto omogeneo. 
Formate un panetto, copritelo e fatelo riposare 
per almeno 20 minuti a temperatura ambiente. 


2. Per il panetto: impastate il burro con la farina. 


Formate un cubotto da 22 cm di lato, trasferitelo 
in frigorifero e fatelo raffreddare per circa 30 
minuti (a 4 °C). Trascorso il tempo di riposo, 
stendete il pastello e formate un quadrato da 
circa 25 cm di lato. Mettete al centro il panetto, 
chiudete portando al centro gli angoli del 
pastello e sigillate per bene. 


3. Stendete con un matterello in modo da 
ottenere un rettangolo (di circa 40x60 cm). 
Dividete idealmente la striscia in 4 parti uguali e 
piegate la prima sulla seconda e la quarta sulla 
terza. Piegate la seconda sulla terza, in modo 
da formare la piega a 4 (foto A). Coprite e fate 
riposare in frigorifero per almeno 3 ore. 


4. Trascorso il tempo di riposo, stendete la pasta 
partendo con il lato chiuso verso l'addome (foto 
B) e formate un rettangolo (sempre 40x60 cm), 
quindi procedete per altre 3 volte con la piega 
a 4 (tra un giro e l’altro fate sempre riposare la 
pasta, ben coperta]. 


5. Stendete la pasta in una sfoglia spessa 4 mm, 
punzecchiatela con i rebbi di una forchetta, 
coprite con un foglio di pellicola trasparente e 
lasciate riposare per una notte in frigorifero. 


6. Trascorso il tempo, spolverizzate la sfoglia 
con lo zucchero e infornate a 190 °C per circa 
15-20 minuti. Una volta cotta, sfornate, lasciate 
raffreddare e poi girate. Cospargete con un 

po' di zucchero a velo e infornate nuovamente 
a 230 °C per circa 4 minuti, o comunque fino 

a quando la superficie sarà ben caramellata. 
Levate, fate raffreddare e ritagliate dei rettangoli 


lunghi 40 cm (foto €). 


7. Montate il millefoglie alternando i rettangoli 
di sfoglia con la crema e le fragole, a pezzetti 
(foto D ed E). Chiudete con l’ultimo rettangolo di 
sfoglia (foto F) e mettete il millefoglie in verticale, 
girandolo delicatamente (foto G). Guarnite con 
altra crema (foto H) e servite. 


SCUOLA DI CUCINA 





Ri avioli ai fieri di zucca con ricotta e Pinaci 


Ingredienti (per 4 persone] 


per la sfoglia 

400 g di farina 

50 g di spinaci già lessati 
4 uova; sale 


per il ripieno 

100 g di spinaci già lessati 
300 g di ricotta 

3 cucchiai di parmigiano 
grattugiato 

1 noce di burro 

noce moscata; sale 


per il condimento 

8 fiori di zucca; 50 g di burro 
300 ml di panna 

1 bustina di zafferano 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Setacciate la farina in una ciotola. Fate la 


fontana con 200 g di farina, unite al centro un 


pizzico di sale e 2 uova, e amalgamate fino a 
ottenere un impasto liscio ed elastico. Dategli 
forma di palla, copritela con un canovaccio 

e lasciatela riposare per una mezz'ora. Fate 
lo stesso con la farina e le uova rimanenti, 
unendo gli spinaci ben strizzati per ottenere 
l'impasto verde. 


2. Per il ripieno: fate saltare gli spinaci in 
una padella con una noce di burro. Quando 
saranno ben asciutti, trasferiteli in una 
ciotola e unite la ricotta, il parmigiano e un 
pizzico di noce moscata. Aggiustate di sale 
e amalgamate per bene. Stendete l'impasto 
giallo in una sfoglia spessa circa 3 mm e 





dividetela a metà. Distribuite il ripieno a 
intervalli regolari sulla prima metà, coprite con 
la seconda, premete bene attorno al ripieno 

e ritagliate i ravioli con una rotella dentellata. 
Ripetete lo stesso procedimento con l'impasto 
verde. 


3. Per il condimento: pulite i fiori di zucca e 
sciacquateli delicatamente. Fate sciogliere in un 
tegame la metà del burro e aggiungete i petali 
di 4 fiori, la panna e lo zafferano. Aggiustate 
di sale e di pepe, portate dolcemente a bollore 
e poi spegnete. Lessate i ravioli in abbondante 
acqua salata, scolateli al dente e fateli saltare 
in padella con la salsa, mantecando con il 
burro restante. Impiattate, guarnite con i petali 
dei fiori restanti e servite. 





Genuina freschezza 
100% Latte Alto Adige/Sidtirol 


LI LI 
Qualita 
SUDtIROL 
esclusivamente dall'Alto Adige ed un'accurata selezione delle materie b d' 
prime rigorosamente non OGM. 


Il Marchio di Qualità Alto Adige garantisce la provenienza del latte 


www.altoadigelatte.com 
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E QUELLA INCONFONDIBILE DELLO CHEF DANIELE PERSEGANI 
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00 di fic vdilatto e concabbe di po moderno alle erbe con brusch ella piccante 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


300 g di fiordilatte 
4 pomodori ramati maturi 
4 fette grandi di pane 
casereccio; 1] rametto 

di maggiorana; 1 rametto 
di basilico 

1 rametto di menta 

1 rametto di origano 

1 spicchio di aglio 

2 peperoncini 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 





Preparazione 


1. Tritate i peperoncini, raccoglieteli in una 
ciotolina, unite 4-5 cucchiai di olio e tenete 

da parte. Tagliate il fiordilatte a cubetti e 
raccoglieteli in un colino a sgocciolare. Lavate i 
pomodori, incideteli a croce e scottateli in acqua 
bollente per appena 1 minuto. Scolateli, fateli 
raffreddare e poi pelateli. Tagliate i pomodori 

a spicchi, privateli dei semi e dell'acqua di 
vegetazione, e fate la polpa a dadini. 








2. Raccogliete la polpa in una ciotola e 
conditela con un filo di olio, le erbe aromatiche 





tritate e un pizzico di sale e di pepe. Fate tostare 
le fette di pane casereccio in forno o su una 
piastra, quindi sfregatele con lo spicchio di 

aglio e conditele con filo di olio aromatizzato al 
peperoncino. Tagliatele infine a bastoncino. 


3. Aiutandovi con un coppapasta, distribuite 
la polpa di pomodoro nei piatti da portata. 


Sistemate sopra i dadini di fiordilatte e tutto 
intorno i bastoncini di pane. Ultimate con un i 
di olio a crudo e una macinata di pepe, guar 


con qualche erbe 


L/ 
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Ingredienti (per 4 persone] 


8 belle foglie di lattuga 

8 fette di prosciutto cotto affumicato 
di Praga; 1 patata già lessata 
80 g di wiursterl; 50 g di bacon 
100 g di maionese 

2 mele granny smith 

1 lime 

1 ciuffo di erba cipollina 

1 ciuffo di prezzemolo 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Sciacquate le foglie di lattuga e 
scottatele in acqua bollente e salata per 
pochi secondi. Scolatele e trasferitele 

in una ciotola con acqua e ghiaccio. 
Asciugatele con un canovaccio pulito e 
appalatene 2 a 2. 


2. Fate rosolare il bacon, tagliato a 
dadini, in una padella antiaderente. 
Quando sarà diventato ben croccante, 
levate e tenete da parte. Sbucciate le 
mele, eliminate il torsolo e tagliatele a 


dadini. 


3. Sistemate le fette di prosciutto sopra le 
foglie di lattuga e distribuite al centro la 
maionese, i wursterl a rondelle, il bacon 
croccante e i dadini di patata lessata e 

di mela. Salate, pepate e profumate con 
un po' di prezzemolo tritato. Chiudete le 
foglie a fagottino e legateli con un filo di 
erba cipollina. Conditeli con un'emulsione 
fatta con olio, succo e scorza grattugiata 
di lime, sale e pepe, e servite. 


% Melloni a agli ADDPAVag tyl 
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Ingredienti (per 4 persone] 


per la pasta 

400 g di farina 

4 uova 

1 cucchiaio di olio di semi 


per il ripieno 

250 g di asparagi già mondati 
300 g di ricotta vaccina 

100 g di parmigiano 

burro 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


per la crema 

300 g di carote già mondate 
200 ml di panna fresca 

30 g di burro 


1 pizzico di noce moscata 


vi servono inoltre 
2 caprini; sale e pepe 


Preparazione 


1. Per la pasta: fate la classica fontana 
con la farina, unite al centro le uova 

e l'olio, e impastate fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate 
una palla, avvolgetela con pellicola 
trasparente e fate riposare per circa 
mezz'ora. 


2. Per il ripieno: fate sciogliere una 

noce di burro insieme a un filo di olio 

in una padella. Unite gli asparagi, 
tagliati a rondelle, e fate saltare per 
qualche minuto (dovranno rimanere belli 
croccanti). Unite la ricotta e il parmigiano 


grattugiato, salate, pepate e mescolate 
accuratamente. 


3. Per la crema: tagliate le carote a 
rondelle. Fate sciogliere una noce di 
burro in una padella, unite le carote, la 
panna e la noce moscata, incoperchiate 
e fate cuocere fino a quando le carote 
saranno ben cotte. Frullate con un mixer 
a immersione e tenete da parte in caldo. 


4. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
la pasta in una sfoglia sottile. Distribuite 
tante noci di ripieno su un lato della 
sfoglia, chiudete e ricavate dei rettangoli 
con una rotella dentellata. Lessate i 
tortelloni in acqua bollente e leggermente 
salata, scolateli e conditeli con la crema 
di carote. Distribuiteli nei piatti da 
portata, cospargete con fiocchetti di 
caprino, profumate con una macinata di 
pepe e servite. 


Mikinelli CON CHEMA 


di carcicf e besciamella 
al coriandolo 





Ingredienti (per 4-6 persone) 


per le crèpes 
500 ml di latte 
175 g di farina 00; 3 uova 


1 pizzico di sale; burro 


per la crema di carciofi 

5 carciofi 

1 cucchiaio di prezzemolo tritato 
1/2 bicchiere di vino bianco 
200 g di mascarpone 

1 spicchio di aglio 


olio extravergine di oliva; sale 


vi servono inoltre 
burro 


a 












Preparazione 

1. Preparate le crépes: rompete le uova a realizzare le altre crépes fino a 3. Raccogliete i carciofi in un mixer da 
in una ciotola, unite la farina, il latte esaurimento della pastella. cucina e frullateli. Fate raffreddare e 
e il sale, e mescolate fino a ottenere incorporate il mascarpone. Spalmate 
una pastella priva di grumi. Imburrate 2. Pulite i carciofi e tagliateli a spicchi. le crépes con la crema di carciofi, 

un padellino con una noce di burro, Fate rosolare | in una padella con arrotolatele e tagliatele Mr... 
versate un mestolo di pastella, coprendo un filo di ol e i carciofi e un po' di Trasferiteli in una pirofila, imburrata, 
interamente il fondo, e fate cuocere prezzemolo, salate, bagnate con il vino e 





np pate con la besciamella e infornate a 


da entrambi. Levate e proseguite fate cuocere per circa 10-15 minuti. °C fino a doratura. Sfornate e servite. 





” 





Besciamella 
al coriandolo 









Fate sciogliere 50 g di burro 
in una casseruola; unite 
35 di farina e fate tostare, 
quindi diluite con 1/2 | 
di latte e fate cuocere, 
mescolando in 
continuazione, fino 
ad addensamento. 
Regolate di sale e 
profumate con 

1 cucchiaio di 
coriandolo 

fresco 
tritato. 
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Geda di tacchino farcita 
al pesto roblo con taccole al burro 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


1 fesa di tacchino da circa 

1 kg; 100 g di pomodorini 
secchi; 50 g di mandorle già 
pelate; 2 cucchiai 

di capperi dissalati 

100 g di parmigiano 

1 spicchio di aglio 


Preparazione 


1. Aprite la fesa di tacchino 
a libro e battetela con 

un batticarne (foto A). 
Raccogliete in un mixer da 
cucina i pomodorini secchi, 
le mandorle, i capperi, il 
parmigiano e l'aglio, e frullate 
unendo a filo l'olio necessario 
a ottenere un pesto 
omogeneo e della giusta 
consistenza (foto B). 


2. Spalmate il pesto su tutta 
la fesa (foto C) e arrotolatela 
(foto D), quindi legatela per 
bene con uno spago da 
cucina (foto E). Sistemate la 
fesa in una teglia da forno e 
unite il mazzetto aromatico. 
Salate, pepate, bagnate con 
un goccio di vino (foto F) e 
infornate a 180 °C per circa 
lora e 1/2. 


3. Mondate le taccole, 
lavatele e tagliatele a 
losanghe (foto G). Lessatele 
in acqua bollente e 
leggermente salata, scolatele 
al dente e tenetele da 
parte. Fate fondere il burro 
in una padella. Quand'è 
spumeggiante, aggiungete 
le taccole (foto H), salate, 
pepate e fatele saltare per 
qualche minuto. 


4. Tagliate la fesa a fette 

e distribuitele nei piatti da 
portata. Irrorate con il fondo 
di cottura, accompagnate con 
le taccole al burro e servite. 


500 g di taccole 

50 g di burro; 1 mazzetto 

di erbe aromatiche (salvia, 
alloro e rosmarino) 

vino bianco; olio extravergine 
di oliva; sale e pepe 





SCUOLA DI CUCINA 
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Oclairs al cioccolato 
CON charity di fragole 
dg di 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4-6 persone) 


per la pàte à choux per il ripieno 

250 g di latte 1/2 | di panna fresca 
125 g di burro 60 g di zucchero a velo 
135 g di farina 00 400 g di fragole 

40 g di cacao amaro 1 bacca di vaniglia 

in polvere vi serve inoltre 

4 uova zucchero a velo 
Preparazione 


1. Per la pàte à choux: 
raccogliete il latte e il burro 
in una casseruola, mettete 
sul fuoco e portate a bollore. 
Versate a pioggia la farina, 
setacciata con il cacao, e 
fate cuocere fino a quando il 
composto inizierà a staccarsi 
dai bordi della casseruola 
(foto A). Spegnete e fate 
raffreddare. 


2. Quando il composto sarà 
ormai freddo, incorporate le 
uova aggiungendone uno alla 
volta (foto B). Raccogliete il 
composto in un sac à poche 
e realizzate delle strisce di 
impasto di circa 8 cm di 
lunghezza su una teglia, 
foderata con carta forno 
(foto C). Infornate a 190 °C 
e fate cuocere per circa 25 
minuti. Sfornate e lasciate 
raffreddare. 


3. Nel frattempo montate 
la panna con lo zucchero a 
velo e i semi della bacca di 
vaniglia (foto D). Lavate le 
fragole, eliminate il picciolo 
e tagliatele a fettine. Tagliate 
gli èclairs a metà (foto E) 

e farciteli con spuntoni di 
panna alternati a fettine di 
fragole (foto F). Chiudete, 
spolverizzate con un po' di 
zucchero a velo e servite. 
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LA VOSTRA MIGLIORE 
AMICA SI SPOSA? 
ORGANIZZATE UNA 
FESTA IN CASA. 
AL MENU, SFIZIOSO, 
COLORATO E FACILE 
DA REALIZZARE, CI 
PENSIAMO NOI 
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" o va bi: MALTA VAGO TOTI 


Medaglioni con involtini di peperoni 125 g di rucola 1.50 € 
TI TS tt VT i ce Lt RERoTeiteVTelcogie 1 PIL 7.00 € 
tappetino in RS MISTE VA 0105 
olio extravergine di oliva, sale, 

erba cipollina, capperi (dispensa) 


SELEN eee e ENEL 

Tele) 1IEt=t 111 MC [Ne110e To) (SRI e1I MAI VA 0105 
10 bocconcini di mozzarella di bufala —9.50 € 
olio extravergine di oliva,olive 


i 0 Bicchierini di crema al cioccolato 
taggiasche, sale (dispensa) 


con salsa ai lamponi e amaretti 


Millefoglie di ceci scamorza 650 g di latte di riso integrale (bevanda) 1.30 € 
e crema di pomodorini 140 g di cioccolato fondente al 60% <H<10E5 


250 g di farina di ceci LL ce ee e 2 
i fg 15 amaretti morbidi di ottima qualità 7.00 € 
150 g di pomodorini tipo datterino 


60 g di pomodori secchi tipo ciliegino Pro Una Ere VO) 
TOR Ri [See 111(e) pe NeN* [MIN] 

poco stagionata 

olio extravergine di oliva,origano, sale 
(dispensa) 


Tortine al cocco e mandorle 
et MeTuietoXi(e (Mi ce(°1o)(5 
2 uova 7473 
80 g di mandorle senza pelle 1.76 € 
cron sn a | IENE 80 g di cocco in scaglie + 1 cucchiaio 
ente > | Cestini dilasagnacon ricotta 
spesi Ia | j ROTTI per guarnire 1.12 € 
SEE 0 PIRO eo: 
Fr 500 g di ricotta vaccina cremosa 6.00 € 80 g di yogurt intero 0.40 € 
VO TOR N [NetoJyCole (Jet ul iiletoRe(eIUEALLIO, TOR Re LI RITO Yeti 


ISLES 2.00 € lievito, zucchero, farina, maizena (e[EFeISti) 
250 g di sfoglia fresca per lasagne 


sottile 2.50 € 
2 uova ZZZ: 
1 mazzetto di basilico 7. ERA lexÈ WIIZZIZtA 07 (a 
olio extravergine di oliva, pangrattato 

parmigiano, sale (dispensa) 
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Involtini di peperoni 

con mozzarella 

Sushi veggie 

5 fogli di alghe nori tostate CHO 0ES 

250 g di riso semintegrale I: 

5 carote medie 1.00 € 

1 mazzetto di ravanelli 1.50 € Tortinealcocco e mandorle 


| prezzi sono indicativi, variano da Nord a Sud e in base alle scorte della dispensa di ciascuno 
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QUESTI INVOLTINI 
SARANNO ANCORA 
PER POCHI MINUTI 
IN FORNO PRIMA 
DI ESSERE SERVITI 
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IL BUFFET DI PEPI 


Medaglioni di pane 
con involtini di peperci d 
e mozzarella 
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Ingredienti (per 10 persone) 


3 peperoni gialli belli carnosi 

5 fette di pane integrale di segale con 
semi di girasole (spesse 1 cm) 

10 bocconcini di mozzarella di bufala 

1 cucchiaio di olive taggiasche snocciolate 
2 cucchiai di olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Trasferite le olive in un mixer da cucina, 
unite l'olio e frullate grossolanamente, 
senza ridurre in purea. Tenete da parte. 


2. Lavate i peperoni e tagliateli in 4 falde. 
Disponeteli in una teglia, foderata con 
carta forno, e infornate a 180 °C per circa 
15 minuti, o comunque fino a quando 
saranno morbidi. Sfornateli ed eliminate la 
pellicina, i semi e le coste bianche interne. 


3. Con un coppapasta da 7 cm di 
diametro ricavate 10 dischetti dalle fette 
di pane. Sgocciolate le mozzarelline e 
adagiatele sopra 10 falde di peperone. 
Formate degli involtini, avvolgendo le 
mozzarelline con il peperone, e adagiateli 
sopra i dischetti di pane. Infilate lo 
stecchino di legno e infilzate anche i 
dischetti. 


4. Trasferite i medaglioni su un vassoio, 
completate con il condimento alle olive e 
servite. 


Milifeglie di ceci 
ICUIMGIZA C CHEmA 


di pomodorini Secchi 


Ingredienti (per 10 persone) 


per le crépes di ceci 

750 g di acqua; 250 g di farina di ceci 
1 pizzico di sale marino integrale 

olio extravergine di oliva 


per la crema di pomodorini secchi 
150 g di pomodorini datterino 

60 g di pomodorini secchi tipo ciliegino 
(messi in ammollo per 2 ore) 

20 g di olio extravergine di oliva 


vi servono inoltre 
1 rametto di origano 
400 g di scamorza o di provola 


Preparazione 


1. Raccogliete in una ciotola la farina di 
ceci e il sale; versate l'acqua, poco per 
volta, e mescolate accuratamente fino 

a ottenere una pastella liscia e priva di 
grumi. Coprite e lasciate riposare per 8 
ore o per tutta la notte in un posto fresco. 


2. Per la crema: raccogliete i pomodorini 
secchi, ben strizzati, in un mixer da cucina. 
Unite i pomodorini freschi e l'olio, e frullate 
per bene. 


3. Versate circa due mestoli della pastella 
di ceci in una teglia, foderata con carta 
forno e spennellata con poco olio. 
Infornate a 180 °C, in forno ventilato, e 
fate cuocere per circa 15 minuti o finché la 
crépe sarà dorata. Ripetete l'operazione 
fino a ottenere in tutto 5 crépes. 


4. Con un coltello affilato tagliate 
la scamorza a fette molto sottili. 
Sovrapponete le 5 crépes e con un 





coppapasta da 7 cm di diametro ricavate 
una cinquantina di dischetti. Spalmate 
sopra ciascuno un pochino di crema di 
pomodorini. Create una torretta composta 
da 5 dischetti, inserendo tra un disco e 
l’altro una fettina di scamorza. Completate 
con pomodoro e scamorza, e poi infilzate 
ogni millefoglie con uno spiedino di 


bambù. 


5. Disponete le millefoglie di ceci in 
una teglia, foderata con carta forno, e 
infornate per 5-7 minuti fino a quando 
il formaggio si sarà sciolto. Sfornate, 
guarnite con l'origano e servite. 


Idee di riciclo... 


I ritagli delle millefoglie di ceci si 
possono tagliare in piccole strisce e 
aggiungere a una fresca insalata. Gli 
avanzi delle fette di pane di segale 
possono essere tagliati a dadini, 
tostati e aggiunti a una zuppa oppure 
utilizzati per una panzanella. 


Cai di lasagna CON 
ricotta pomodori gratinati 
esatia al badilico 





Ingredienti (per 10 persone) 


500 g di ricotta vaccina cremosa 

400 g di pomodorini datterino o ciliegino 
250 g di sfoglia fresca per lasagne sottile 
2 vova; pangrattato; burro 

olio extravergine di oliva 

sale marino integrale 


per la salsa al basilico 

1 ciuffo di basilico 

2 cucchiai di parmigiano grattugiato 
1 cucchiaio di pinoli; olio extravergine 
di oliva; sale marino integrale 














Preparazione 


1. Lavate e asciugate con c 
basilico. Trasferitele in un i 
unite 50 g di olio, il parmi pinoli e sfoglia. In una ciotola mescolate la ricot 
un pizzico di sale, e frullate fi | 





una crema omogenea. 
basilico, aggiustate eventualmente di sale 
2. Tagliate i pomodorini a metà, malgamate ancora. 
disponeteli in una teglia, foderata con 
carta forno, ungeteli con un filo di olia 
spolverizzateli con un po' di pangratta 
Infornate a 170 °C e fate cuocere per 
circa 15 minuti. Una volta cotti, sfornateli e fino a doratura della pasta e del ripieno. 
teneteli da parte. . Sfornate i cestini e lasciateli raffreddare. 

Quindi sformateli, disponeteli nei vassoi, 
3. Tagliate la sfoglia per lasagne in strisce —guarnite con i pomodorini gratinati e 
regolari da circa 5-6 cm. Imburrate servite. 


otta e basilico. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 20 minuti, o comunque 
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DA PREPARARE ANCHE 
IL GIORNO PRIMA 
E SCALDARE POCO PRIMA 
DI PORTARE IN TAVOLA! 
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Sushi Veggie 
(pay. 44) 





POTETE PREPARARE IL SUSHI 

IL GIORNO PRECEDENTE, 
CONSERVARLO IN FRIGORIFERO 
IN UN CONTENITORE E TAGLIARLO 
AL MOMENTO DI SERVIRE. 





Sioini di crema al cioccolato 
con Salsa ai lamponi Ceamartli 
(Pag. 44) 


IL BUFFET DI PEPI 
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Ingredienti (per 10 persone] 


5 fogli di alghe nori tostate 
250 g di riso semintegrale 
5 carote medie 

1 mazzetto di ravanelli 
125 g di rucola già pulita 
2 cucchiai di erba cipollina 
tagliata finemente 

1 cucchiaio di capperi in salamoia 
1 limone; tamari 

acidulato di umeboshi 

sale marino integrale 


Preparazione 


1. Sciacquate il riso e lessatelo in acqua 
leggermente salata per il tempo indicato 
sulla confezione. Scolatelo e lasciatelo 
raffreddare. 


2. Dissalate i capperi cambiando più 
volte l’acqua di ammollo per circa 1 
ora. Scolateli per bene e fateli tostare, 
senza bruciarli, in un padellino. Tritateli, 
lasciateli raffreddare e uniteli all’erba 
cipollina. 


3. Adagiate un foglio di alga nori su 
un tappetino in bambù per sushi con la 





parte più lucida rivolta verso il basso e le 
nervature parallele al senso di piegatura. 
Affettate molto finemente i ravanelli, 
lavate la rucola e tagliate a julienne le 
carote (spruzzatele con succo di limone 


per non farle annerire). 


4. Disponete delle cucchiaiate di riso 
in maniera uniforme sul foglio di alga, 
lasciando 2 cm liberi lungo il bordo 
superiore e quello inferiore (dovrete 
ottenere uno spessore di circa 1 cm). 
Premete bene il riso con una spatola. 


Distribuite, partendo dal basso e per tutta 
la larghezza, una fila di carote larga 
poco più di 1 cm, poi una di ravanelli 

e una di rucola. Cospargete le verdure 
con una spolverizzata del condimento di 
capperi ed erba cipollina. 


5. Arrotolate il sushi iniziando dalla 
parte in basso (quella più vicina), 
aiutandovi con lo stuoino ed esercitando 
una pressione regolare e decisa. 

Una volta formato il rotolo, inumidite 
leggermente il bordo superiore libero 

e poi fatelo aderire per sigillare il 

sushi, disponendo la parte con la 
giunzione rivolta verso il basso. Ripetete 
l'operazione e realizzate in tutto 5 sushi. 
Trasferite in frigorifero per una mezz'ora. 


6. Trascorso questo tempo, con un 
coltello inumidito tagliate ciascun sushi 

a metà; bagnate ancora il coltello, o 
passateci un panno umido, e tagliate 
ogni metà in 4 parti uguali (otterrete 8 
bocconcini per ogni sushi). In una ciotola 
mescolate il tamari con l'acidulato di 
umeboshi in parti uguali e servite subito. 


1—wu di crema 
al cioccolato con amarti 


C lamponi 





Ingredienti (per 10 persone] 


650 g di latte di riso integrale 

140 g di cioccolato fondente al 60% 
25 g di maizena; 250 g di lamponi 
2 cucchiai di acqua 

15 amaretti morbidi di ottima qualità 


Preparazione 


1. Stemperate in una casseruola la 
maizena con poco latte di riso, quindi 


aggiungete anche quello restante, poco 
per volta, e fate cuocere a fuoco dolce 
finché la crema si sarà addensata (circa 
8-10 minuti). Spegnete, incorporate 

il cioccolato a pezzetti e lasciate 
raffreddare. 


2. Trasferite i lamponi e l’acqua in un 
pentolino, mettete sul fuoco e fate cuocere 
a fiamma dolce per 3-4 minuti. Togliete 
dal fuoco e frullate fino a ottenere una 
salsa liscia. 


3. Rompete in pezzettini gli amaretti e 
create un primo strato sul fondo di ogni 
bicchierino. Versate un po’ di crema al 
cioccolato e poi la salsa di lamponi. Fate 
un altro piccolo strato con gli amaretti 
rimasti, proseguite con la crema al 
cioccolato e terminate con la salsa ai 
lamponi. Trasferite in frigorifero fino al 
momento di servire. 


ine al cocco e mandorle 
CON compella di fragole 


i ld “ 





Ingredienti (per 10 persone) 


per la base 

2 uova; 80 g di mandorle già pelate 
80 g di cocco in scaglie 

80 g di burro morbido 

80 g di yogurt bianco intero 

70 g di zucchero 

40 g di maizena 

30 g di zucchero di canna integrale 
12 g di lievito per dolci 


per la composta 

500 g di fragole mature 
1 cucchiaio di zucchero 
il succo di 1/2 limone 


vi servono inoltre 
4 fragole; burro; farina 


Preparazione 


. Raccogliete le mandorle e la metà del 
cocco in un mixer da cucina, e tritate fino 
a ridurre il tutto in farina. 


. Per la composta: tagliate le fragole a 
pezzetti e raccoglietele in una casseruola 
con lo zucchero e il succo di limone. 
Portate a bollore, abbassate la fiamma e 
fate cuocere, mescolando continuamente, 
finché le fragole saranno morbide. 
Togliete dal fuoco, lasciate raffreddare e 
poi frullate per bene. 


3. In una ciotola lavorate il burro. 
gli zuccheri fino a ottenere un compe 
cremoso e chiaro. Incorporate le uova, — 
mettendone uno alla volta, e proseguite 
a montare. Aggiungete poco per volta la 

farina di mandorle e cocco, miscelata con 
il lievito e la maizena, e alternandola allo 
yogurt. 


1. Versate il composto ottenuto in uno 


stampo quadrato da 22 cm di lato, ben 
imburrato e infarinato, e infornate a 175 














omunque fino a 
r verificare la cottura, 
OI cchino). Trascorso il tempo 
ra, sfornate e lasciate raffreddare. 


C p r circa 25 mn 


lec qera d 





Sformate il dolce e tagliatelo in 20 


quadratini uguali. 


Spalmate un po’ di composta di fragole 
su ogni quadratino e poi sovrapponeteli 
a due a due. Spolverizzate con il cocco 
restante, guarnite con le fragole, tagliate 


de e servite. 
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I RAFFINATI PROTAGONISTI put, 
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Fiori di zucca 
o di zucchina? 


I fiori possono provenire GBbaccali inficre 
da entrambe le (rag. 50) 


piante appartenenti 

alla famiglia delle 
Cucurbitacee. Esistono sia 
i fiori maschili sia quelli 
femminili, ma vanno 
colti solamente i primi. 
La differenza sta nel 
fatto che quelli maschili 
sono portati da un lungo 
peduncolo, mentre quelli 
femminili sono posti al 
vertice del frutto che va 
ingrossandosi. 

Sia i fiori di zucca sia 
quelli di zucchina si 
presentano, una volta 
aperti, a forma di 

stella e con un pistillo 
interno. E quindi 

come si distinguono? I 
fiori di zucchina sono 
leggermente più piccoli 

di quelli di zucca, e 
hanno una gradazione 

di colore più aranciata. 
La raccolta avviene tra 
maggio e luglio, ed è 
preferibile che si svolga 
nelle prime ore del 
mattino, quando i fiori si 
presentano ancora bene 
aperti e turgidi. 

Come si scelgono? La 
freschezza si giudica 
dall'integrità della forma: 
il fiore deve essere gonfio, 
con i margini ben distesi 
e senza arricciature, e il 
calice appena aperto. 
Come si puliscono? 
Vista la loro delicatezza, 
è preferibile inumidire 

un foglio di carta 
assorbente da cucina 

con un po’ di acqua e 
passarla delicatamente 
sui petali esterni. Vanno 
poi aperti leggermente i | | 
per assicurarsi che non vi i ATI 
siano insetti all'esterno. i RIO 








IL CELEBRE BACCAPA 
MANTECATO SI TRASFO 
NELL’INATTESA FARCITURA 
DI FIORI DI ZUCCA FRITTI. 
PER UN PIATTO DA 10 E LODE! 
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(bag. 50) 







© | FIORI DI ZUCCA VENGONO 
ESALTATI DALLE NOTE SPEZIATE 
DELLO ZAFFERANO E DALLA 
SAPIDITA DEI FRUTTI DI MARE. 
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croccante carote eficri /j 


(bag. 50) 


CCCU 


UN PIATTO RICCO DI SFUMATURE 
DI GUSTO, IDEALE PER UN PRANZO 
INFORMALE MA GOURMET. 
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Ingredienti (per 4 persone] 


12 fiori di zucca; 1 ciuffo di basilico 
farina 00; olio di semi di arachide 


per il ripieno 

400 g di stoccafisso; 200 ml di latte 
200 ml di acqua; 100 ml di olio 
extravergine di oliva; sale e pepe 


per la pastella 

150 g di farina 00 

150 g di amido di mais 

300 ml di acqua minerale; sale 


Preparazione 


1. Mettete lo stoccafisso in ammollo in 
acqua fredda per circa 2 giorni, avendo 
cura di cambiare l'acqua di tanto in 
tanto. Tagliate lo stoccafisso a pezzi e 
raccoglieteli in una casseruola. Versate 
l'acqua e il latte, mettete sul fuoco e 
portate a cottura a fiamma dolce (se 
necessario, schiumate) Quando il pesce 
sarà tenero, scolatelo, eliminate la pelle e 
le spine e fatelo raffreddare. 


2. Raccogliete lo stoccafisso in un mixer 
da cucina e frullate, unendo a filo l'olio, 
fino a ottenere una crema. Regolate di sale 
e di pepe, e trasferite in frigorifero. Nel 
frattempo raccogliete la farina, l'amido di 
mais e un pizzico di sale in una ciotola; 
versate a filo l'acqua e mescolate con una 
frusta fino a ottenere una pastella fluida e 
omogenea. Fate riposare in frigorifero. 


3. Pulite delicatamente i fiori di zucca e 
rimuovete il pistillo centrale. Raccogliete 

la crema di baccalà in un sac à poche e 
farcite i fiori di zucca. Passateli nella farina 
e poi nella pastella, e infine friggeteli in 


olio di semi ben caldo. Quando saranno 
ben dorati, scolateli e fateli asciugare su 
carta assorbente da cucina. 


4. Raccogliete la pastella rimanente in 

un sac à poche, versatela a filo nell'olio 
bollente e friggetela. Scolate e fate 
asciugare su carta assorbente. Distribuite 
la pastella fritta nei piatti da portata, 
disponete sopra i fiori di zucca, guarnite 
con qualche fogliolina di basilico e servite. 


Risotto gialle di mare 





Ingredienti (per 4 persone] 


280 g di riso Carnaroli; 4 fiori di zucca 

2 bustine di zafferano; 1 bicchiere di vino 
bianco; 2 | di brodo vegetale 

500 g di vongole già spurgate 

40 g di parmigiano grattugiato 

1 spicchio di aglio; qualche foglia di timo 
limonato; olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Lavate le vongole sotto l'acqua corrente. 
Fate rosolare l'aglio, schiacciato in una 
padella con un filo di olio; unite le vongole 
e 1/2 bicchiere di vino, incoperchiate e 
fate cuocere su fiamma vivace per una 
decina di minuti. Quando le vongole si 
saranno aperte, spegnete, eliminate le 
conchiglie e tenete da parte i frutti. 


2. Pulite i fiori di zucca e rimuovete 

il pistillo centrale. Tagliateli a pezzi e 
teneteli da parte. Fate tostare il riso in una 
casseruola con 2 cucchiai di olio, sfumate 
con il vino restante e portate a cottura, 
bagnando con un mestolo di brodo caldo 
man mano che viene assorbito. 


3. Sciogliete lo zafferano in 1 cucchiaio di 
brodo caldo. A metà cottura aggiungete 


le vongole e lo zafferano al risotto. Al 
termine, spegnete e mantecate con un 

filo di olio e il parmigiano. Unite i fiori di 
zucca e qualche foglia di timo, aggiustate 
di sale, impiattate e servite all'onda. 


Croeschictte al quanciale 


Croccante eficri di zucca 


: n 
Mal 





Ingredienti (per 4 persone] 


300 g di orecchiette di grano arso 
80 g di guanciale; 300 g di carote 
50 g di cipolla; 4 fiori di zucca 

40 g di pecorino grattugiato 

1 bicchiere di vino bianco 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Tagliate il guanciale a listerelle. 
Raccoglietele in un pentolino con il vino 
bianco, mettete sul fuoco e lasciate cuocere 
a fiamma bassa. Quando il grasso si sarà 
sciolto, alzate la fiamma e fate rosolare 
per bene fino a quando sarà diventato ben 
croccante. Spegnete e tenete da parte. 


2. Pelate le carote, spuntatele e tagliatele 
a cubetti. Tritate finemente la cipolla. 
Raccogliete le verdure in una ciotola, 
conditele con un pizzico di sale e un filo di 
olio, e mescolate. Trasferite in una padella, 
e fate saltare per una decina di minuti. 


3. Pulite delicatamente i fiori di zucca 

e rimuovete il pistillo centrale. Tagliateli 
finemente e uniteli alle verdure cotte. 
Lessate la pasta in acqua bollente e salata, 
scolatela al dente e versatela in padella 
con le verdure. Aggiungete il guanciale 
croccante e fate saltare il tutto per qualche 
minuto. Distribuite nei piatti da portata, 
spolverizzate con il pecorino e servite. 


j 


SA i di patate e e Zuechine filante alla provola CON MOV di zucca croccanti 


Ingredienti (per 4 persone] 


400 g di patate 

200 g di zucchine 

150 ml di latte 

80 g di provola a cubetti 
8 fiori di zucca 

4 foglie di basilico 

burro 

olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale 





IL CLASSICO CONTORNO 
SI TRASFORMA 
IN AUTENTICA SORPRESA. 
PER LA GIOIA 
DI GRANDI E BAMBINI. 


Preparazione 


1. Spuntate e lavate le zucchine. Tagliatele a 
cubetti e fateli saltare in padella con 1 cucchiaio 
di olio. Una volta cotti, unite 4 fiori di zucca, 
puliti e sr a pezzetti, e il basilico sminuzzato. 
Regolate di sale. Raccogliete il tutto in un mixer e 


frullate fino a ottenere una purea omogenea. 






2. Raccogliete le patate con la RS Una | 
casseruola. Coprite con acqua fred Roe el 
portate a cottura. Una volta pronte, scolatele, 
pelatele ancora calde e passatele a uno 


schiacciapatate per ridurle in purea. Riunite. 


la purea di patate e quella di zucchine in un 





sale, e lavorate con una frusta. Versate a filo il 
latte bollente e amalgamate per bene. 


3. Con un porzionatore da gelato ricavate tante 
palline. Infilate un cubetto di provola al centro 
delle palline, spingendolo all’interno. Trasferite le 
palline su una teglia, foderata con carta forno, 
spennellatele con burro fuso e fatele gratinare in 
forno a 200 °C. Levate e tenete da parte. 


A. Nel frattempo pulite i fiori di zucca rimanenti, 


apriteli e friggeteli in olio di semi ben caldo. 
Disponete tre palline di purè in ciascun piatto da 


casseruola; unite 20 g di burro e un pizzico di i SETTE 










DEL GUSTO 
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LU 
di PRIMAVERA 


IL “DOLCE MENTITORE DEL NOME SUO” (PER SAPERNE DI PIÙ 
ANDATE A PAG. 58) VIENE PROPOSTO IN QUATTRO VERSIONI 
DIFFERENTI, DOLCI E SALATE, DALLA NOSTRA CRISTINA LUNARDINI 


ricette di CRISTINA LUNARDINI; foto e styling di MARINA DELLA PASQUA - testi di EMANUELA BIANCONI 





CARE 


Foto di E. Andreini 


Ingredienti 


60 g di farina di avena 

130 g farina 0; 1 cucchiaio 

di crusca di grano tenero 

1 peperone rosso 

1 peperone giallo 

50 g di pecorino romano 
grattugiato; 20 foglie di basilico 
6 gherigli di noce; 10 olive nere 
1 cucchiaio di miele 

1 uovo; 150 ml di olio ai semi 
di mais; 1 bustina di lievito 

per torte salate; semi di lino 
semi di sesamo; sale 


Preparazione 


1. Sciacquate accuratamente 

i peperoni, disponeteli in una 
teglia, foderata con carta forno, 
e fateli cuocere sotto il grill del 
forno fino a quando saranno ben 
abbrustoliti. Levateli, raccoglieteli 
in un sacchetto di carta per il 
pane e fateli raffreddare. Pelateli, 
eliminate semi e coste bianche 
interne, e tagliateli a dadini. 


2. Setacciate le farine con il 
lievito e raccoglieteli in una 
ciotola. Unite il basilico, tritato, 
le olive, i peperoni, il pecorino 
grattugiato, la crusca, i gherigli 
di noce e il miele, e mescolate 
per bene. Sbattete l'uovo con 
l'olio e un pizzico di sale. Unite 
tutto al composto precedente e 
amalgamate accuratamente. 


3. Versate il composto ottenuto 

in uno stampo da plumcake, 
foderato con carta forno e 
spolverizzato con i semi di lino 

e di sesamo. Infornate a 180 °C, 
in forno ventilato, e fate cuocere 
per circa 30 minuti (fate la prova 
stecchino per verificare la cottura). 


4. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate raffreddare 

il plumcake per qualche minuto, 
quindi sformate e servite tagliato 
a fette. 


No 
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LA CASA DEL GUSTO 


vi o Salato 
al prosciutto colive 





Ingredienti 

100 g di olio extravergine di oliva 
120 g di vino bianco 

4 uova 

100 g di parmigiano grattugiato 
250 g di farina 0 

100 g di olive nere già snocciolate 
80 g di scamorza affumicata 

200 g di prosciutto cotto in una fetta 
unica 

1 bustina di lievito per torte salate 
sale 


vi servono inoltre 
burro 
farina 0 


Preparazione 


1. Tagliate il prosciutto a dadini, le olive 
a rondelle e la scamorza a cubetti. 
Aiutandovi con una frusta, lavorate 

le uova con l'olio, il vino bianco e un 
pizzico di sale. Incorporate il parmigiano 
e la farina, setacciata con il lievito, 
mescolando con una frusta. 


2. Unite infine la dadolata di prosciutto, 
scamorza e olive, e amalgamate 

ancora. Versate il composto ottenuto in 
uno stampo da plumcake, imburrato e 
infarinato, e infornate a 175 °C per circa 
45 minuti. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate raffreddare per 
qualche minuto, quindi sformate e servite 
tagliato a fette. 


Hime e 
alle ciliegie 





Ingredienti 


300 g di farina 00 

150 g di burro 

150 g di zucchero 

300 g di ciliegie mature 
4 uova 

1 limone 

15 g di lievito per dolci 
1 bacca di vaniglia 


vi servono inoltre 
burro 


farina 00 


Preparazione 


1. Lavate le ciliegie, snocciolatele 

e tenetele da parte. Lavorate il burro 
con lo zucchero, la scorza di limone 
grattugiata e i semi della bacca di 
vaniglia Unite i tuorli e amalgamate 
ancora. Montate a neve fermissima gli 


albumi e setacciate la farina con il lievito. 


2. Incorporate la farina setacciata 

al composto, alternandola agli albumi 
montati, e mescolando delicatamente 
con movimenti dall'alto verso il basso. 
Versate il composto in uno stampo 

da plumcake, imburrato e infarinato, 
e distribuite sopra le ciliegie. 


3. Infornate a 170 °C e fate cuocere 
per circa 25 minuti. Trascorso il tempo 

di cottura, sfornate e lasciate raffreddare 
per qualche minuto, quindi sformate 

e servite. 


Vlamealie fragole 


prosecco 


I 





L Î = n 





Ingredienti 


150 g di burro 

220 g di zucchero a velo 

3 uova 

120 g di purea di fragole 

30 g di prosecco 

260 g di farina 00 

60 g di fecola 

10 g di lievito chimico per dolci 
1 bacca di vaniglia 

sale 


vi servono inoltre 
burro 


farina 00 


Preparazione 


1. Lavorate il burro con lo zucchero, i semi 
della bacca di vaniglia e un pizzico di 
sale fino a ottenere un composto chiaro e 
spumoso. Incorporate le uova, mettendone 
uno alla volta, e poi il prosecco e la purea 
di fragole. 


2. Setacciate la farina con la fecola e 

il lievito, quindi uniteli delicatamente 

al composto. Versate in uno stampo 

da plumcake, imburrato e infarinato, e 
infornate a 165 °C per circa 45-50 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e lasciate raffreddare, quindi sformate, 
tagliate a fette e servite. 
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e DEL GUSTO 


Plumcake o pound cake? 


Nel Regno Unito con il termine plumcake si fa riferimento 

a un dolce della tradizione tedesca (la deutscher 
pflaumenkuchencon) realizzato con una base di pasta 
lievitata o frolla, e poi farcito con le prugne (in inglese plum 
significa “prugna” e cake “torta”). Quello che noi italiani 
chiamiamo plumcake — soffice delizia cotta al forno nel 
tradizionale stampo rettangolare a pareti alte — corrisponde 
all'inglese pound cake, letteralmente “torta della libbra”. 
Questo dolce, inventato nel Settecento, veniva preparato con 
un pound (corrispondente a circa 450 g) di ogni ingrediente: 
uno di zucchero, uno di farina, uno di uova, uno di burro 


be a Nati: 
de PMT " 





e uno di frutta appassita o candita. Proprio per queste 
ragioni il plumcake fu ironicamente soprannominato da 
Pellegrino Artusi, nel suo celebre “La scienza in cucina e 
l'arte di mangiar bene” del 1891, “un dolce mentitore del 
nome suo”. Come lo preparava lui? Lavorando il burro con 
lo zucchero fino a ottenere un composto chiaro e spumoso, 
quindi incorporando uova, farina e aromi (uva Malaga, 
canditi, rum, vaniglia e un odore di scorza di limone). Cotto 
in forno in uno stampo liscio, ben imburrato, suggeriva 
infine di servirlo caldo o freddo (che “è buono egualmente”), 
spolverizzato con un po’ di zucchero a velo. 






_LAURETANA 
Win SEMPRE LA MIA ACQUA 
DI BENESSERE 





Claudio Marchisio per Lauretana 


residuo sodio durezza 

fissoinmg/l inmg/l in °F 
Monte Rosa 16.4 2° (054 
S.Bernardo Rocciaviva 34.5 08 25 
Sant'Anna di Vinadio 43.2 1.2 di 
Voss Lil, 6 N.D. 
Levissima 80 19 5.8 
Acqua Panna 139 6.4 710.6 
Fiuggi 145 6.3 9 
Rocchetta 1741 413 N.D 
Fiji 224 18 N.D. 
San Benedetto Primavera 373 41 N.D. ; TT _ di Ì 
ga 345 65 ND L'acqua più leggera d'Europa 
Vitasnella 396 34 ND 


Il residuo fisso, il sodio e la durezza di alcune note acque 
oligominerali (residuo fisso <500 mg/l) commercializzate nel 
territorio nazionale come rilevato da Beverfood 2016-2017. 





La scelta dell’acqua da bere ogni giorno ha un ruolo di primaria importanza per il benessere. 

Le acque minerali non sono tutte uguali! Lauretana é un’acqua di qualità, completamente pura, dalla leggerezza straordinaria 
e dalle proprietà uniche, che depura e purifica l'organismo ogni giorno. Condividi i suoi valori di prodotto e di brand: entra nel 
mondo Lauretana, da sempre l'acqua scelta da Claudio Marchisio! 


fizii segui il benessere 
#MarchisioPerLauretana lauretana.com 
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1. Nell'elegante tono azzurro 
cielo, le posate Aladdin di 
Bugatti regalano quel tocco 


Realizzate in acciaio inox 
18/10. Prezzo: 
a partire da 6,50 euro. 


2. Bicchieri in vetro azzurro 
della collezione Soho di 
Henriette. Prezzo: a partire 
da 7,50 euro. 





unico alla tavola di primavera. {i 





3. Per dare un tocco di colore 


e stile alla tavola: servizio di 
piatti della collezione Solaria 
di Rometti. Disponibile in 6 
varianti di colore. Prezzo: a 
partire da 21,25 euro (per il 
bolo da macedonia). 


4. Romantica e dai toni 
delicati, la tovaglia perfetta fa 
parte della collezione Parfums 


de bagatelle di Le Jacquard 
Francais. 100% cotone 


pettinato. Prezzo: a partire da 
129 euro. 


5. Nuance delicate e decori 
floreali rendono il servizio 
da tavola di Tognana (linea 
Casa Blog Instagreen) ideale 
per la stagione primaverile. 


Prezzo: 99 euro (per il servizio 


da 18 pezzi). 


LA TAVOLA DI PRIMAVERA 
SI ARRICCHISCE 
DI CERAMICHE COLORATE 
E TESSUTI DAI DELICATI 
TONI PASTELLO 


di EMANUELA BIANCONI 


6. In porcellana realizzata a 
mano e rifinita da un sottile 
bordo d’oro, il servizio 

di piatti della collezione 
Artesanal di Easylife è 
disponibile in tre delicate 
varianti di colore, tutte da 
mixare. Prezzo: a partire da 
5 euro. 











Dalle delicate tonalità 
pastello, menage e vassoio 
della collezione Spring di 
Villa d'Este Home Tivoli. 
Prezzi: a partire da 13 euro. 


Vere opere d’arte a filo 
di lama: dal design unico 
ed essenziale, i coltelli di 





Deejo sono realizzati con un 
particolare acciaio inox che li 
rende estremamente leggeri. 
Distribuito da Kinzi. Prezzo: 
dal rivenditore. 


Dalla linea morbida e 
sinuosa, Palla è la brocca 
in acrilico di Mario Luca 
Giusti. Prezzo: 50 euro. 


In grès, coppa da portata 
di Sagaform, marchio 
distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: 32,60 euro. 
















SPINACI A TAVOLA? 
‘= FORSE NON DIVENTERETE 
FORZUTI COME BRACCIO 
DI FERRO (IL MITICO 
POPEYE) MA CON 
LE RICETTE DI MONICA 
®  BIANCHESSI VI ALZERETE 
> | SODDISFATTIE SATOLLI! 


ricette di MONICA BIANCHESSI; foto e styling di 











MUortini di pasta fille 
CGIè Pinaci DE 


(bag. 05) 
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ATTENTI A NOI DUE 


Tartini di pasta fille 
CON Pinaci efeta 


Pa 






Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di spinaci già puliti 

9 fogli di pasta fillo 

20 g di foglie di menta 

la scorza di 1/2 limone grattugiata 
200 g di feta greca 

200 g di ricotta vaccina 

3 uova 

80 g di burro fuso 


sale e pepe 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente gli spinaci, 
tritateli grossolanamente e sistemateli 
in una terrina. Aggiungete le foglie di 
menta, la feta sbriciolata, la ricotta, 

la scorza di limone e le uova sbattute. 
Regolate di sale e di pepe, e mescolate 
per bene. 


2. Spennellate la pasta fillo con il burro 
e sovrapponete 3 fogli alla volta, quindi 
con un coppapasta ricavate 6-8 dischi 
da 20 cm di diametro. Imburrate degli 
stampini per crostatina da 12 cm di 
diametro e foderateli con la pasta fillo. 


3. Riempite i gusci con il composto di 
spinaci e ripiegate i bordi. Spennellate 
con il burro restante e infornate 

a 200 °C fino a quando saranno ben 
dorati. Sfornate e lasciate intiepidire, 
quindi sformate e servite. 





Ingredienti (per 4 persone] 


500 g di spinaci già puliti 
300 g di patate già 
4 cucchiai di parmigiano grattugiato 
60 g di provolone piccante 

1 albume; 1 pizzico di noce moscata 
30 g di pinoli già pelati 

pangrattato 





essate 


olio extravergine di oliva; sale 


per accompagnare 
insalatina mista 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente gli spinaci e 
lessateli con la sola acqua residua del 
lavaggio. Una volta cotti, scolateli e 
lasciateli raffreddare, quindi strizzateli 
per bene e tritateli grossolanamente. 
Grattugiate il provolone. 


2. Raccogliete gli spinaci in una terrina, 
unite le patate schiacciate, il parmigiano 
grattugiato, il provolone, l'albume, la 
noce moscata e, se necessario, 2 cucchiai 
di pangrattato. Regolate di sale e 
amalgamate fino a ottenere un composto 
piuttosto compatto e omogeneo. 


3. Tritate grossolanamente i pinoli e 
uniteli a 100 g di pangrattato. Formate 
delle crocchette con il composto, 
passatele nel pangrattato e fatele 
cuocere in una padella antiaderente 
con un filo di olio. Quando saranno 
ben dorate da entrambi i lati, levatele 
e disponetele nei piatti da portata. 
Accompagnate con un po' di insalatina 
mista e servite. 


e pesto di Spinaci 






Ingredienti (per 4-6 persone) 


per gli gnocchi 

500 g di patate bianche; 4 tuorli 
fecola di patate; farina di riso 
sale grosso; sale e pepe 


per il pesto di spinaci 

150 g di spinaci 

40 g di mandorle tostate e salate 

2 cucchiai di pecorino grattugiato 

1/2 spicchio di aglio 

50 ml di olio extravergine di oliva; sale 


per il baccalà 
200 g di baccalà dissalato 


200 ml di olio extravergine di oliva 


per la guarnizione 
qualche foglia di spinaci cruda 


Preparazione 


1. Per il baccalà: fate scaldare l'olio in 
un padellino alto e stretto e portatelo 
alla temperatura di 75 °C. Immergete il 





baccalà e lasciatelo in infusione per 
20 minuti. Per le patate: sistemate le 
patate in una casseruola, aggiungete 
2 | di acqua e 300 g di sale grosso e 


portate a cottura. 


2. Una volta cotte, scolate le patate 

e lasciatele intiepidire. Sbucciatele e 
schiacciatele con lo schiacciapatate. 
Raccogliete la purea in una ciotola, 
aggiungete i tuorli, 2 cucchiai di fecola 
e un pizzico di sale e di pepe, e 
impastate per bene (se necessario, 
incorporate poca farina di riso). 
Formate dei cordoncini su una superficie 


infarinata, ricavate tanti gnocchetti e 
rigateli con i rebbi di una forchetta. 


3. Per il pesto: scottate gli spinaci in 
acqua bollente e salata per 3 minuti, 
quindi scolateli, passateli sotto un getto 
di acqua fredda e strizzateli per bene. 
Raccoglieteli in un mixer da cucina, unite 
le mandorle, l'aglio, l'olio e il pecorino, e 
frullate fino a ottenere una crema liscia e 
omogenea. 


4. Lessate gli gnocchi in abbondante 
acqua leggermente salata. Nel frattempo 
mettete un mestolino di olio di cottura 

del pesce in una padella antiaderente, 
sfaldate il pesce e aggiungetelo all'olio. 
Una volta saliti a galla, scolate gli 

à e fate saltare 





gnocchi, uniteli al bacca 
per qualche minuto a fuoco medio basso. 


5. Distribuite il pesto di spinaci nei piatti 
da portata e sistemate sopra gli gnocchi 
con il baccalà. Guarnite con qualche 
goccia di pesto e qualche fogliolina di 
spinacio cruda, e servite. 
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ILLLLLLLIE 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 confezione di pasta fresca 

per lasagne sottili; 700 g di spinaci già 
lessati; 250 g di robiola fresca 

250 g di ricotta vaccina 

100 g di parmigiano grattugiato; sale 


per la besciamella 
50 g di burro; 50 g di farina 00 
500 ml di latte 


1 g di stimmi di zafferano; sale 


Preparazione 


1. In una terrina raccogliete gli spinaci, 
tritati grossolanamente, la robiola, la 
ricotta e 70 g di parmigiano. Regolate di 
sale e mescolate per bene. Raccogliete il 
composto in un sac à poche. 


2. Immergete gli stimmi di zafferano in 
poco latte intiepidito per 30 minuti. Fate 
fondere il burro in una casseruola, unite 
la farina e tostate per 1 minuto. Diluite 
con il latte caldo, aggiungete gli stimmi 
di zafferano e fate cuocere fino ad 
addensamento. Regolate di sale. 


3. Scottate la pasta in acqua bollente 

e salata, scolatela e fatela asciugare su 
un telo pulito. Sistemate il composto sul 
lato più lungo e arrotolate il cannellone. 
Spalmate un velo di besciamella sul 
fondo di una piccola teglia da forno, 
sistemate i cannelloni e coprite con il 
resto della besciamella. Spolverizzate 
con il parmigiano restante e infornate a 
200 °C per circa 15 minuti, o comunque 
fino a doratura. Sfornate e servite. 


Aermatine di ricolta 
Ce Pinaci CON CHEMA 





Ingredienti (per 4 persone] 


250 g di ricotta vaccina 

o di bufala soda; 250 g di spinaci già 
lessati; 3 albumi; 150 g di pecorino 
grattugiato; olio extravergine; pepe 
per la crema al pecorino 

100 g di pecorino 

50 ml di panna fresca 


per la guarnizione 
qualche foglia di spinaci cruda 


Preparazione 


1. Raccogliete in un mixer da cucina 

la ricotta, gli spinaci, gli albumi, il 
pecorino e un pizzico di pepe, e frullate 
per 2 minuti fino a ottenere una crema 
omogenea. Distribuite la crema negli 
stampini in metallo, ben unti di olio, 

e infornate a 150 °C per circa 20-25 


minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, sfornate 
e lasciate riposare gli sformatini per 5 
minuti. Nel frattempo preparate la crema 
al pecorino: fate intiepidire la panna, 
aggiungete il pecorino grattugiato e 
frullate con un mixer a immersione fino a 
ottenere una crema liscia. 


3. Sformate gli sformatini nei piatti 
da portata, guarnite con la crema al 
pecorino e una fogliolina di spinacio 
cruda e servite. 
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Gli spinaci © 


© Pianta orticola 


originaria della Persia e importata 
in Occidente dagli arabi nei 
secoli IX-X d. C. La raccolta può 
avvenire in ogni stagione dell'anno, 
ma il prodotto è migliore quando 
non è ancora cominciata la fase di 
fioritura. È bene siano consumati 
poco dopo la raccolta. Tipicamente es 
primaverile è la varietà “Matador 
a foglia tondeggiante, liscia 0 
bollosa; adatte a ogni stagione 
sono il “Riccio d'Asti, a foglia larsa 
*« e«bollosa, e l”’America* a foglia 
arricciata, ampia e carnosa. 


- Gli spinaci freschi 


«| Vanno le foglie lucide, elastiche 
| ecroccanti. Come si puliscono? 
isogna staccarli dalla parte della 
radice, eliminare le foglie rotte, 
ingiallite o chiazzate, e lavarli 
molto bene sotto l'acqua corrente 
fredda (cambiandola più volte). 








A 








nl 
Far 
j 







ia 
®. Si parla di spinaci € 
pensa a Braccio di Ferro (in 4 a 
Popeye), il celebre personaggio 
dei cartoon, che ne mangiava in 
grandi quantità per acquistare 
forza. In realtà, gli spinaci sono 
ricchi di nutrienti preziosi ma 
non hanno più fettro di altri 
ortaggi: la leggenda nacque ne 
1890 quando alcuni "sn 
americani resero noto il contenuto 
di ferro presente nelle verdure. Per 
‘un errore di stampa si attribuì 
| agli spinaci un valore dieci volte 
superiore al reale. & 








| = Una curiosità: proprio 
= grazie a Braccio di Ferro, nel 
periodo della Gra©de Depressione, 
le vendite degli spinaci in America 
salirono del 33%; diventando 
uno degli alimenti più popolari e 
amati dai bimbi. o 
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Preparazione 


1. Stemperate la farina di ceci in. Una 


di olio, e mescolate per | 
sO [e(eJ1)} CS S UuGSSoRie bene 


composto.in una tegl 
allo spessore di 1 
°C e fate cuocere pel 
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1. 
Raccogliete in un mixer da cucina 
200 g di lattughino, lavato e 
. asciugato, 100 g di mandorle 
già pelate, 100 g di parmigiano 
grattugiato, 8 cucchiai di olio 
extravergine di oliva, 1 spicchio 
di aglio e un pizzico di sale. 
Frullate fino a ottenere un pesto 
cremoso e omogeneo. 
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3. 
Distribuite i fusilli nei piatti da 
portata, guarnite con qualche 
foglia di lattughino e servite. 










2: 

Lessate 320 g di fusilli in acqua 
bollente e leggermente salata. 
Scolateli al dente, raccoglieteli in 

una ciotola e conditeli con il pesto. 
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ESPLODE LA LAVANDA __ 


L'OFFICINA DEL BENESSERE 


gti LI 
Mo 
i 
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I SUOI TONDI CESPUGII DI SPIGHE BLU VIOLETTE Cl INEBRIANO A MAGGIO, 
PORTANDOCI IN DONO MILLE RIMEDI E SIGNIFICATI AUGURAII 


Sacra alla Dea Vesta nell'antica 
Roma, la lavanda veniva 
usata per cingere il capo delle 
vestali durante i rituali che 
propiziavano felicità, amore 
e pace. Tale è rimasto il suo 
significato regalandone un 
mazzetto. 

Ma il suo nome, derivato dal 
gerundivo latino di lavare, ci 
rimanda all'uso antico che 
si faceva dei suoi fiori per 
profumare l’acqua in cui 
ci si lavava, divenendo così 
anche simbolo di pulizia 
esteriore e spirituale. 
Pochi sanno infine che possiede 
una virtù sorprendente: quella di 
restituire la parola a chi 
l'ha perduta per un trauma. 












HA 


di MARTINA SALZA 


I mille usi della lavanda 


La prima e più importante 
virtù consiste nell’apportare 
calma e tranquillità, proprio in 
questo mese in cui potrebbero 
esplodere, insieme ai primi 
caldi, eccessi di emotività. 
Potete preparare allora un olio 
da usare per massaggi rilassanti 
e decontratturanti, potente più 
di una tisana che risulterebbe, 
tra l'altro, molto amara, se usata 
da sola. 


Olio rilassante 


Mettete una manciata di fiori 
secchi in un barattolo di vetro 
insieme a mezzo litro di olio di 
mandorle o di oliva. Lasciate 
macerare al sole per una 
settimana, filtrate e conservate 
in una bottiglia a chiusura 
ermetica. 
Sarà utile anche per 
ammorbidire e idratare la vostra 


dpéite-all'incontro con i primi soli. 


Ma è il suo olio essenziale 
puro (O.E.), contenente 
oltre cento costituenti, che 
svolge prontamente una 
preziosa azione riequilibrante 
sull'organismo, senza essere né 

tossico, né irritante. 


Contro ansia e insonnia 


Annusate direttamente dalla 
bottiglietta o frizionate una 
goccia sul plesso solare per 
almeno dieci giorni per un 
effetto sedativo curativo nel 


tempo e/o come rimedio di 
soccorso nei momenti di forte 
bisogno, anche più volte al 
giorno. 


Contro il mal di testa 


Massaggiate le tempie , i polsi e 
la nuca con due gocce di O.E.: 
allevierà dolore e tensione, 
aiutando a riarmonizzarci con 
noi stessi e con gli altri. 


Contro i duroni 


Per prepararli alle prime uscite, 
frizioniamo i nostri piedi con un 
cucchiaio di olio di mandorle 
in cui avrete sciolto due gocce 


di O.E. 


Fiori profumati 
per sacchetti 


Riempite sacchetti di tela o 
tulle da usare come profuma 
biancheria nei cassetti e negli 
armadi, contro tarme e insetti. 

Per mantenere l'aroma a lungo, 
potete aggiungere ai fiori 
due gocce di O. E. per ogni 
sacchetto. 


Aceto aromatico 
per cute impura 


Lasciate macerare 50 g di fiori 
in mezzo litro di aceto bianco 
per una settimana. Filtrate e 
conservate in bottiglia. Usatela 
come lozione antisettica e 
disinfettante per pelli acneiche 
e capelli grassi, nella dose di 
un cucchiaio di lozione diluita 











in un litro di acqua. In presenza 
di forfora, aggiungete a ogni 
cucchiaio di shampoo una 


goccia di O.E. 


Un toccasana 
per i bambini 


Contro le punture di insetti 
e vesciche 


Usatelo puro tamponando le 
punture o utilizzando un cerotto 
(due gocce) da applicare sulle 
vesciche. 


Contro il sangue dal naso 
Mettete due gocce in una ciotola 
d'acqua fredda: immergetevi un 
panno, strizzatelo e applicatelo 

sul naso. 


Contro le coliche 
Massaggiate l'addome con olio 
di mandorle, nella dose di un 
cucchiaio, in cui avrete sciolto 


due gocce di O.E. 


Tè aromatico 
Mettete le foglie del vostro 
tè preferito in un contenitore, 
aggiungete due gocce di O.E., 
lasciate riposare al chiuso per 
una settimana, poi preparate 
il vostro tè aromatizzato alla 
lavanda da bere la mattina, 
lasciando invece per la sera il 
suo profondo effetto rilassante, 
vaporizzando sul cuscino la 
sua acqua floreale (cinque 
gocce in mezzo litro). Provatene 
l'efficacia tenendomi informata. 
Buon sonno a tutti! 


"ALLEGATO IL PROSSIMO M 
AD ALICE CUCINA ® 


fate è già di per sé una festa. Il sole, il cielo bl den 
vigliosi stellati, i colori della natura... Insomma, fitto è Una 


vera e propria promessa di gioia. Ben si comprende allora 
che, organizzare una festa in questa meravigliosa stagione, 
vale doppio. Proprio ai buffet e ai party d'estate è dedicato il 
prossimo Colore della cucina. Allegro, colorato, divertente ma 
o USI ricco di ricette supergolose, un volume prezioso 
CAI e e le vostre feste (qualsiasi sia l'occasione) indimenti- 
{ ego Cere ere SS ore 


PRENOTALO SUBITO IN EDICOLA 
A SOLI 4,40 EURO 


(oltre al prezzo di copertina) 
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UNA (IRA L'ALTRA 


ATTENDENDO CHE MATURI IL TEMPO DELLE CILIEGIE, IL DETTO BENSI 
ATTAGLIA ANCHE ALLE POLPETTE: QUESTE! PROVATE UN PO' A RESISTERE. 
SCOMMETTIAMO CHE NON RIUSCITE A FERMARVI: 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di AMBRA ORAZI 


DBoule saparite alle alici con salsa di pemoedore e clive 


Ingredienti (per 20 polpettine) Preparazione 

150 g di pane in cassetta 1. Tagliate a dadini il pane in cassetta. 2. Formate tante palline, poco più 

50 g di filetti di alici sott'olio Raccoglieteli in un mixer da cucina, grandi di una nocciola, passatele nel 

50 g di formaggio dolce unite i filetti di alice, ben scolati, il pangrattato e friggetele in abbondante 
(tipo emmentaler o gouda) prezzemolo e il formaggio, e frullate olio di semi ben caldo. Quando saranno 
1 ciuffo di prezzemolo fino a ottenere un composto omogeneo ben dorate, scolatele e fatele asciugare 
latte (se il composto dovesse risultare troppo —su carta assorbente da cucina. Servitele 
pangrattato compatto, aggiungete un paio di ben calde, accompagnandole con la 
olio di semi di arachide cucchiai di latte). salsa a temperatura ambiente. 


70 






Salsa al pomodoro e dive 


Fate rosolare 1 spicchio di aglio, 
schiacciato, in una casseruola 
con un filo di olio. Unite 400 ml 
di passata di pomodoro 

e 1 cucchiaino di zucchero, salate 
e lasciate cuocere a fiamma dolce 
per una decina di minuti. Unite 
3 cucchiai di olive nere, tritate 
grossolanamente, e proseguite 

la cottura per altri 5-10 minuti. 
Spegnete e lasciate raffreddare. 
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eliminate i semi e immergeteli in 


acqua tiepida per un 


oretta. Scolateli 


qualche fogliolina di menta, 


e frullateli insieme a 1/2 spicchio 


di aglio, 


in polvere 
lo. 


f 


Regolate di sale e condite 


e 1/2 cucchiaino di coria 
con un filo di olio. 


1/2 cucchiaino di cumino 
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Ingredienti (per 20 polpettine) 


400 g di macinato di pollo 

1 uovo; 1 cucchiaio 

di prezzemolo tritato 

1 cucchiaio di menta tritata 

1 cucchiaino di cumino in polvere 
1 cucchiaino di coriandolo in polvere 
1/2 cucchiaino di cannella 

1 cipollotto rosso 

2 cucchiai circa 

di pangrattato 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Fate tostare le spezie in un padellino 
antiaderente per qualche minuto. Levate 
e lasciate raffreddare. Raccogliete il 
macinato in una ciotola. Unite le spezie 
tostate, il prezzemolo, la menta, il 
cipollotto, tritato, e l'uovo, e impastate 
per bene. Incorporate il pangrattato e 
regolate di sale. Coprite con un foglio di 
pellicola trasparente e lasciate riposare in 
frigorifero per circa 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate 
delle polpettine lunghe, schiacciatele 
leggermente e infilzatele negli spiedini 
lunghi di legno. Fate scaldare il fondo 

di una piastra antiaderente, spennellate 
gli spiedini con un filo di olio e grigliateli 
circa 5-10 minuti per lato. Levateli e 
serviteli ben caldi, accompagnandoli con 
la salsa harissa. 








Ingredienti (per 30 polpettine) 


260 g di ceci già lessati 

140 g di lenticchie già lessate 

1 cucchiaino di cumino in polvere 

1 cucchiaino di paprica dolce 

1 cucchiaino di peperoncino in polvere 
1 cucchiaino di senape 

1 cipollotto; 1/2 spicchio di aglio 

4 cucchiai circa di pangrattato 

1 ciuffo di menta; semi di canapa 

olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 

1. Fate tostare le spezie in un padellino 
antiaderente. Raccogliete i legumi in un 
mixer da cucina, unite le spezie tostate, 
il cipollotto, l'aglio e un pizzico di sale, 
e frullate fino a ottenere un composto 
omogeneo. Incorporate il pangrattato, 
per aggiustare la consistenza, e 
mescolate per bene. Coprite con un 
foglio di pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per circa 30 
minuti. 


2. Formate tante piccole polpettine e 
passatele nei semi di canapa, facendoli 
aderire su tutta la superficie. Disponete 
le polpettine in una teglia, foderata con 
carta forno, condite con un filo di olio 
e infornate a 200 °C per circa 10-15 


minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e lasciate intiepidire. Guarnitele con 

un goccio di salsa allo yogurt e una 
fogliolina di menta, e servite. 





Ingredienti (per 30 polpettine) 
400 g di macinato di vitello 


2 fette di pane in cassetta 

100 g di pancetta dolce 

in una fetta unica 

1/2 cucchiaino di noce moscata 
1 pizzico di cannella 

1 uovo 

4 cucchiai di parmigiano grattugiato 
1 cipolla dorata 

400 g di passata 

di pomodoro 

1 cucchiaino di zucchero 
pangrattato 

latte; olio extravergine 

di oliva; sale 


vi servono inoltre 

30 panini dolci mignon 
100 g di formaggio a fette 
(tipo emmentaler) 

100 g di rucola 


parmigiano grattugiato 


Preparazione 


1. Fate ammorbidire il pane in cassetta 
in un pochino di latte. Tritate finemente 
la pancetta. Raccogliete il macinato in 
una ciotola, unite il pane, ben strizzato, 
la pancetta tritata, l'uovo, leggermente 
sbattuto, le spezie, il parmigiano 
grattugiato e un pizzico di sale, e 
impastate per bene (se necessario, 
regolate la consistenza aggiungendo 
un po' di pangrattato). Coprite con un 
foglio di pellicola trasparente e lasciate 
riposare in frigorifero per circa 30 
minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, formate 


tante polpettine grandi come una noce 
e tenetele da parte. Sbucciate la cipolla, 
tritatela finemente e fatela soffriggere 

in una padella capiente con un filo di 
olio. Disponete le polpettine e fatele 
dorare su tutti i lati, girandole di tanto in 
tanto. Versate la passata di pomodoro, 
regolate di sale, aggiungete lo zucchero 
e proseguite la cottura finché il sugo non 
risulterà denso e saporito. Spegnete e 
lasciate intiepidire. 


3. Tagliate i panini a metà e sistemate 
uno strato di mezzi panini in una pirofila 
da forno, mettendoli ben vicini tra di 
loro. Disponete una polpettina al centro 
di ogni panino, coprite con le fette di 
formaggio e sistemate sopra la parte 
superiore dei panini. Spolverizzate 

con un po’ di parmigiano grattugiato e 
infornate a 200 °C per circa 10 minuti, 
o comunque fino a quando il formaggio 
non si sarà completamente sciolto. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e dividete i panini. Trasferiteli nei 

piattini individuali, guarniti con qualche 
fogliolina di rucola, e serviteli ben caldi. 
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Ami cucinare? Scarica la 365 una ricetta al 
giorno, la App gratuita di Regina Clean It Up 
realizzata in collaborazione con Alice Tv, ricca 
di contenuti sfiziosi! E tieniti pronto a cucinare 
perché dal 27 gennaio è partito il nuovo 
concorso Regina Clean It Up con tanti fantastici 
premi in palio. 








365 Maggio 


COOKING. 


YaLICE 
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LUNEDÌ VENERDÌ 
Festa dei lavoratori. Fave Da oggi e fino al 26 c'è 
e pecorino sono obbligatori. Wine&Thecity, la rassegna 
Perché il piatto sia perfetto dedicata al vino. 


A Napoli! 


le fave devono essere tenere 
e freschissime; e il pecorino? 
Romano! 
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VENERDÌ 


12 


DOMENICA 


7 


È la stagione delle fragole. La festa della mamma. 
Non perdetevi la festa che add Dimostratele tutto il vostro 
si tiene oggi e domani a amore preparando uno dei 
Camorino, nel Canton Ticino. deliziosi millefoglie di pag. 14. 





GIOVEDÌ VENERDÌ SABATO 


10 iO 20 


Da oggi e fino al 21 Amanti della porchetta Volete “osare” con dei sapori 
c'è lo Slow Fish, la fiera accorrete: a San Terenzio poco conosciuti? Realizzate le 
internazionale del pesce che di Gualdo Cattaneo (Pg) kofta, delle polpettine speziate 
si tiene ogni anno nel Porto inizia la manifestazione tipiche del Medio Oriente. 
Antico di Genova. “Porchettiamo”! 
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.{ Unaricetta golosa per il vostro 

happy hour? Provate con le 

praline speziate di legumi di 
Mattia Poggi. 
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Va 
AIA OOSSICILIAN FINGER 


REGIONE CHE VAI, RICETTE 
._ CHE TROVI. IN SICILIA DI PIU: 

E IL PARADISO DEI BUONGUSTAI, 
IL PAESE DELLA CUCCAGNA, : 
DOVE OGNI DELIZIA ALIMENTARE 
E A PORTATA DI TAVOLA. 

E A PORTATA DI BUFFET, 
NELLA VERSIONE ULTRA 
CONTEMPORANEA FINGER FOOD 
DEI FRATELLI SCIANNA 


SICILIANO 


i a cura della redazione; ricette di STEFANIA SCIANNA 
foto e styling di VIRGINIA REPETTO 






PRIMO 









I fratelli Scianna 


Queste ricette testimoniano la passione per la cucina, il rispetto per la tradizione siciliana e la prospettiva che guarda al futuro 
dei fratelli Scianna. La squadra è composta dallo chef Stefania Scianna, dallaiuto cuoco e project planner Claudio Scianna 
e da Lorenza Scianna, enologo e docente: i loro finger, moderni, appetitosi, divertenti, sprigionano tutti i profumi e i sapori di Sicilia. 
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Singer di hamburger 4 


le 


In abbinamento: 

vino rosato doc Sicilia 2016 
da uve di nero d'avola, 

cantina Fondo Antico (Tp) 


A 
AA SSICILIAN FINGER 





(pag. SS) 





In abbinamento: 
vino bianco secco da uve 
zibibbo igt terre siciliane 2016, 
cantina Fondo Antico (Tp) 
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SEE 
vino rosso igp 

da uve perricone 2016, 

cantina Fondo Antico (Tp) 
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SICILIAN FINGER 


Fin er di hanurger 
di castrato confavelta allegra 
A È 





Ingredienti (per 15 finger) 


500 g di castrato disossato e macinato 
300 g di guanciale; 400 g di fave già 
pulite; 1 cipollotto; 10 foglie di menta 
qualche fettina di pane di Monreale 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite il cipollotto e tritatelo finemente. 
Fatelo appassire in una casseruola con 
un filo di olio, quindi unite le fave e 
fatele saltare per una decina di minuti. 
Quando le fave risulteranno leggermente 
croccanti, spegnete, aggiustate di sale e 
di pepe, e profumate infine con un po' di 
menta, tritata finemente. 


2. Raccogliete la metà delle fave nel 
bicchiere di un frullatore e frullate 

fino a ottenere una crema omogenea. 
Tagliuzzate al coltello la metà restante. 
Tritate finemente il guanciale. Raccogliete 
il macinato in una ciotola, unite il 
guanciale e le fave, regolate di sale e 

di pepe, e lavorate fino a ottenere un 
composto omogeneo. 


3. Formate 30 palline di impasto e 
schiacciatele con il palmo delle mani, così 
da ottenere dei minihamburger di 4 cm 
di diametro e di circa 1/2 cm di spessore. 
Fate scaldare il fondo di una piastra 
antiaderente, disponete gli hamburger e 
fateli scottare circa 5 minuti per lato. 


4. Unite gli hamburger a due a due, 
utilizzando come “legante” un pochino di 
crema di fave. Guarnite la superficie con 
una puntina di crema e qualche fogliolina 
di menta. Adagiate sopra un crostino 


di pane, ultimate con un filo di olio a 
crudo e una macinata di pepe, e servite 
accompagnando con altra crema. 


Fim 1CV 
alici 09 
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Ingredienti (per 15 finger) 


30 alici già pulite e diliscate 

150 g di pangrattato 

15 cucchiaini da caffè di succo di arancia 
5 pomodorini secchi; 15 capperi dissalati 
10 g di radice di zenzero 

olio extravergine di oliva; sale 


per la guarnizione 
qualche pomodorino secco 
1 arancia; pane carasau 


Preparazione 


1. Sciacquate le alici sotto l’acqua 
corrente fredda e apritele a libretto. 
Grattugiate lo zenzero fresco e 
raccoglietelo in una ciotolina. Versate 

1 bicchiere di olio e mescolate 
accuratamente. Trasferite le alici in una 
terrina, irrorate con l'olio allo zenzero, 
coprite con un foglio di pellicola 
trasparente e lasciate marinare in 
frigorifero per almeno 3 ore. 


2. Tritate al coltello i pomodorini e i 
capperi; unite questo trito al pangrattato, 
condite con 3 cucchiai di olio, il succo di 
arancia e un pizzico di sale, e mescolate. 
Adagiate un'alice su un tagliere, con la 
pelle rivolta verso il basso, farcite con 

un po' di pangrattato e coprite con 

una seconda alice. Trasferite in una 
pirofila e proseguite a realizzare gli altri 
“sandwich”. Infornate a 180 °C e fate 
cuocere per circa 5 minuti. 


3. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e adagiate sopra una sfoglia di pane 
carasau. Guarnite con una julienne di 
pomodorino secco, un filo di olio a crudo 
e un po' di scorza di arancia grattugiata, 
e servite. 


Fin 1ON CAVNCLOJSO 
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Ingredienti (per 15 finger) 


3 carciofi 

150 g di ricotta 

la scorza di 1 lime 

10 foglie di menta 

1 limone 

paprica dolce 

olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i carciofi ed eliminate le foglie 
esterne più dure. Ricavate i gambi e 
tagliateli a julienne. Tagliate i cuori a fettine 
e raccoglietele man mano in una ciotola 
con acqua acidulata con succo di limone. 


2. Lavorate la ricotta in una ciotola. 
Conditela con 1 cucchiaio di olio, un 
pizzico di sale e di pepe, la scorza di lime 
grattugiata e la menta, tagliata a julienne, 
e mescolate per bene. Fate scaldare un 
filo di olio in una padella, unite sia i cuori 
sia i gambi dei carciofi e fate saltare 
velocemente per circa 5 minuti. 


3. Distribuite la crema di ricotta nei 
cucchiai da finger food e adagiate sopra 
una fettina di carciofo. Guarnite con i 
gambi a julienne, spolverizzate con un po' 
di paprica e servite. 


Lingue di Gato Aaydo 


Ingredienti (per 15 finger) 


per le lingue di gatto 
50 g di burro a temperatura ambiente; 50 g di farina 
50 g di zucchero a velo; 50 g di albumi 


per la crema alla vaniglia 

250 ml di latte parzialmente scremato; 70 g di zucchero 
1/2 bacca di vaniglia; 50 g di tuorli; 15 g di amido di mais 
10 g di farina; 50 ml di marsala di Trapani 


vi serve inoltre 
1 vaschetta di fragole 


Preparazione 


1. Per le lingue di gatto: lavorate il burro con lo zucchero 
a velo fino a ottenere un composto chiaro e spumoso. 
Aggiungete gradualmente la farina e infine gli albumi, 

e lavorate fino ad avere un composto omogeneo. 
Trasferitelo in frigorifero e fatelo rassodare per circa 

30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, raccogliete il 
composto in un sac à poche e realizzate tante 
strisce lunghe circa 7 cm su una teglia, foderata 
con carta forno. Infornate a 200 °C e fate 
cuocere per circa 10 minuti. Levate e fate 
raffreddare. 


3. Per la crema: portate a bollore il latte 
con 35 g di zucchero e i semi della 
bacca di vaniglia. Lavorate i tuorli 
con i restanti 35 g di zucchero e la 
farina e l’amido, precedentemente 
setacciati. Versate a filo il latte 
bollente, rimettete sul fuoco e fate 
cuocere per 5 minuti a fuoco 
medio. Spegnete, aggiungete il 
marsala, mescolate per bene e 
fate raffreddare. 


4. Pulite le fragole e tagliatele 
a pezzetti. Distribuite la 
crema nei bicchierini 

da finger, guarnite la 
superficie con le fragole 

e una lingua di gatto, e 
servite. 











In abbinamento: 
vino dolce da uve grillo 


e zibibbo igt 2016, 
cantina Fondo Antico (Ip) 


SI 


SICILIAN FINGER 


Singer Picve crumble Sulle mie nespole! 


Ingredienti (per 15 finger) 


li 


In abbinamento: 


300 g di nespole 
20 ml di passito di Pantelleria 
30 g di zucchero muscovado 
1 ciuffo di menta 


vino dolce da uve grillo 
e zibibbo igt 2016, 
cantina Fondo Antico (Tp) 





per la crema di ricotta 
500 g di ricotta di pecora freschissima 


100 g di zucchero 


per il crumble 
50 g di burro 
70 g di farina 
50 g di zucchero 





Preparazione 


1. Per la base: sbucciate le nespole e tagliatele 

a cubetti. Fatele saltare in una padella con lo 
zucchero e il passito per circa 7 minuti. Spegnete 
e tenete da parte. Per la crema: setacciate la 
ricotta e lavoratela con lo zucchero. 


2. Per il crumble: impastate la farina con il 
burro e lo zucchero fino a ottenere un composto 
bricioloso. Distribuite le briciole ottenute su una 
teglia, foderata con carta forno, e infornate a 
200 °C per circa 10 minuti. Sfornate e lasciate 
intiepidire. 


3. Distribuite le nespole e il crumble nelle 
ciotoline individuali. Guarnite con un ciuffo 
di crema di ricotta, un altro po' di crumble e 





qualche fogliolina di menta, e servite. 
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Le ricette a pag. 46, 62, 94, 104 e 112 








" 


posate con custodia. 

Di Rosti Mepal, è distribuito 
da Schoenhuber. 

Prezzo: 12,20 euro. 

3. Sono tutte da “sfogliare” le 
tovagliette di carta riciclata di 
Maiuguali. Prezzo: 21 euro 


CESTE DI VIMINI, PRATICI CONTENITORI, 
BORSE TERMICHE E MOLTO ALTRO. TUTTO 
E PRONTO PER LA STAGIONE DEL PICNIC 


d 

‘n i £ 
O Vv DL 
Cc n Vv O 

Vv £ U 
n O Cc O "= 
Z © x o 5 o 
O 0g 2090 332 
reni PRU U Co 0O_.S -G O £ 
TE AIA LI Z = OÙ "= Y O m O 
o LI i Li Bi LL ni! È < O °— VU 00 Vv O 
U È DO! | Li co "= 5 no, O = A E 
. fe LI <« Solito dg 
nr ? È IA PIANA mu D ee BD 
E PAIA > $8553,4 29 
Ato 4 ; si % I! \ Li a Z O vw Q O O 

sd | sd» po I Ra < O ogia N O 
pat, A pi eli Vi 1 = u £ VD kE N C) E 
Ma ( tt LIA \ Lui © O 9 V O 
5 MA, n 5 = ogtAa NR 


i 


ga 
AE UTILE E DILETTEVOLE 


(per un blocco da 48 pezzi). 


trekking ed escursioni: set da 3 


VAI 


ORI VEE 
i "i "4 AHI ce 


paro 





92 


4. Colorato, divertente e dal 
design ricercato: ecco O eat, 
il nuovo lunch box di O bag. 
Dotato di maniglia in silicone, 
che funge anche da chiusura, 
è formato da due cubi 
contenitori asportabili. 
Prezzo: dal rivenditore. 


5. Per servire una rinfrescante 
acqua aromatizzata: 
bottigliette in vetro Pic-Nic 

di Maiuguali. Da 300 ml. 


Prezzo: 3,30 euro (l'una). 


6. Golden Gate è il cesto 
da picnic per 2 persone 
di Novità Home. In vimini, ha 


TT 


14 





il rivestimento interno 
in cotone. Prezzo: 82 euro. 


7. Set da condimento con 
sale e pepe, e 2 contenitori 
per salse. Di Maiuguali. 
Prezzo: 15 euro. 


8. Bottiglia in vetro con tappo 
in gomma da 1,5 |. Di Rig Tig, 
distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: 26,99 euro. 


9. Indistruttibile ed 


estremamente capiente, il salad 


box Ellipse di Rosti Mepal 

è perfetto per trasportare e 
condire delle grandi e colorate 
insalatone. In resina, 

è distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: 18,50 euro. 


10. Ideale per un pranzo 
all'aria aperta o in ufficio: 
portavivande termico 

di Tescoma, linea Family. 
In plastica resistente. 
Prezzo: 31,90 euro. 


11. Tovagliette della collezione 
“Brunch” di Le Jacquard 
Francais. 100% lino pettinato. 
Prezzo: 14,50 euro 


(per il set da 48x36 cm). 





12. In acciaio inox, tazza 
termica di Eva Solo. 
Distribuito da Schoenhuber. 
Prezzo: 34,95 euro. 


13. l'accessorio perfetto 
per i primi picnic 

ma anche per trasportare 
surgelati e prodotti freschi: 
cestino termico di 





Tescoma, linea Coolbag. 
Prezzo: 39,90 euro. 


14. Per trasportare e 
conservare in tutta sicurezza 


torte, cheesecake e semifreddi: 


porta torte di Tescoma, 
linea Delìcia. Nella base 





è contenuta una tavoletta 
refrigerante da mettere in 
freezer. Prezzo: 19,90 euro. 





15. Per trasportare 
comodamente fino a nove 
bottiglie, ecco Bottlebag 

di Reisenthel. Finito il picnic, 
si possono riportare 

a casa per riciclare, senza 
inquinare l'ambiente. 
Prezzo: 11,90 euro. 





Una volta finito il picnic, 
raccogliete i rifiuti nel sacchetto 
Proxsac di Virosac. Le due 
nuove profumazioni — melone 
e bergamotto; sandalo 

e vaniglia — arricchiscono 

la moderna e vivace linea 
composta per l'80% da 
plastica riciclata. A tutela 
dell'uomo e dell'ambiente. 


Prezzo: dal rivenditore. 
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Ricette, foto e styling di STEFANIA 7 ZECCA o 
testi di FRANCESCO MONTEFORTE BIA AN NC HE 
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La quiche... che storia! 


Preparata in origine con pasta di pane, 
formaggio, latte, burro e crème fraîche, 
niente pasta brisée e neppure pancetta 
affumicata, dunque, la quiche lorraine 

è una delle torte salate francesi più 
celebri al mondo. Attestata nei ricettari 
d'Oltralpe fin dal XVI secolo, era ben 
COHOS dai cuochi del duca di Lorena 
St oszczynski (1677-1766), ex 


Consigli 


* Per una quiche più leggera, ma non per 
questo meno appetitosa, potete sostituire 
la panna con lo yogurt bianco intero. 


* Lavorate la pasta (a eccezione di quella 
all'olio) il meno possibile, utilizzando 
sempre burro, uova e acqua freddissimi. 
In questo modo il guscio di pasta avrà 
una consistenza croccante e friabile. Un 


re di Polonia nonché genero di Luigi XV 
di Francia, nel cui palazzo di Luménille 
(più precisamente nelle sue cucine) 
guarda un po’ è nato il baba... ma 
questa è unaltra storia. 

La diffusione della quiche lorraine in 
tutto il paese trovò un impulso decisivo 
nell'esito della guerra franco-prussiana 
del 1870/1871, quando la Francia 


trucco è quello di sbattere più volte il 
panetto su un piano di lavoro. 


* Stendete la pasta tra due fogli di carta 
forno e possibilmente senza utilizzare 
farina. 


* Se la base è molto friabile, tagliate la 
quiche cotta direttamente nello stampo. 


dovette cedere alla Prussia l'Alsazia e il 
nord della Lorena (il termine “quiche” 
deriva appunto dal dialetto francone 
loreno “kiichen$ torta). Per non rimanere 
sotto il giogo prussiano, molti abitanti 

di queste regioni si trasferirono a Parigi 
e in altre grandi città francesi, portando 
con sé, oltre alla cultura e alle tradizioni 
lorenesi, la loro irresistibile quiche. 





* La maggior parte delle quiches si 
possono preparare anche il giorno prima, 
conservare in frigo e riscaldare in forno, 
coperte da un foglio di carta forno, prima 
di essere servite. 


* Se possibile, utilizzate gli stampi con il 
fondo removibile: in questo modo sarà 
più semplice sformare la quiche. 
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Ingredienti 


per la pasta brisée 
200 g di farina tipo 1 
70 g di burro freddo 
1 uovo medio 


25-30 g di acqua fredda 


sale marino integral 


per il ripieno 

2 uova 

150 g di panna acida 

70 g di pancetta leggermente 
affumicata 

70 g di gruyère — 

sale marino integrale 


vi serve inoltre © e % 


2 
burro fa 





Preparazione 


1. Per la pasta: disponete la farina a 
fontana in una ciotola, unite al centro 
il burro a dadini (foto A) e un pizzico 
di sale, e lavorate velocemente con 

la punta delle dita fino a ottenere 

un composto bricioloso. Incorporate 
l'uovo, versate a poco a poco l’acqua 
(foto B) e amalgamate velocemente. 
Formate un panetto, coprite con 

la pellicola trasparente (foto C)e 
trasferite in frigorifero per un paio di 
ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete la pasta tra due fogli di carta 
forno a uno spessore di 4-5 mm (foto 
D). Foderatevi uno stampo a cerniera 
da 20 cm di diametro, ben imburrato, 
e bucherellate il fondo con i rebbi di 
una forchetta. Coprite con un foglio 
di carta forno e dei legumi secchi 
(foto E), e infornate a 170 °C per 
circa 20 minuti. 


3. Nel frattempo sbattete in una 
ciotola le uova con la panna e un 
pizzico di sale (foto F); unite il gruyère 
grattugiato e amalgamate ancora. 
Tagliate a dadini la pancetta e fatela 
rosolare in un pentolino antiaderente. 
Spegnete e fate asciugare su un foglio 
di carta assorbente da cucina. 


4. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate, eliminate i legumi e la 

carta forno, e infornate ancora per 5 
minuti. Levate, distribuite la pancetta 
rosolata sul fondo (foto G) e versate 
sopra il composto di panna, uova 

e formaggio (foto H), livellandolo 
con cura. Infornate a 175 °C e fate 
cuocere per circa 25-30 minuti, o 
comunque fino a quando la quiche 
sarà ben dorata. Sfornate, lasciate 
intiepidire, sformate e servite, tagliata 
a fette. 
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per la pasta all'olio per il ripieno » 1 cucchiaio di erba cipollina tritata 
150 g di semola di grano duro 200 g di patate sale marino integrale 

100 g di farina tipo 1 150 g di yogurt bianco intero 

50 g di olio extravergine di oliva 100 g di pisellini vi serve inoltre 

80-90 g di acqua 80 g di scamorza affumicata a dadini burro 

1 pizzico di sale marino integrale 2 vova 
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Preparazione 


1. Per la pasta all'olio: in una ciotola 
disponete le farine a fontana, unite 

al centro il sale e l’olio (foto A), e 
amalgamate il tutto con la punta 

delle dita fino a ottenere un composto 
bricioloso. Incorporate l'acqua, poca 
per volta, e proseguite a impastare fino 
a ottenere un composto omogeneo. 
Trasferite il panetto su un piano di 
lavoro e lavorate energicamente per 
2-3 minuti: al termine, dovrà avere una 
consistenza morbida e una superficie 
liscia al tatto. Coprite e fate riposare 
per circa mezz'ora in un luogo fresco. 


2. Sbucciate le patate, tagliatele a 
dadini (foto B) e lessatele in acqua 
leggermente salata finché saranno 
morbide (non devono disfarsi). Lessate 
anche i pisellini in acqua poco salata, 
scolateli, trasferiteli in una ciotola e 
schiacciateli con una forchetta (foto C). 


3. Imburrate 6 stampini per tortine da 
circa 10 cm di diametro. Trascorso il 
tempo di riposo della pasta, dividete 
il panetto in 6 porzioni dello stesso 
peso e formate delle palline (foto D). 
Stendetele con un matterello fino a 
ottenere dei dischetti poco più grandi 
degli stampini. Adagiate un disco di 
sfoglia in ogni stampino, fatelo aderire 
bene al fondo e alle pareti, rifilatene 

i bordi, bucherellatene il fondo con 

i rebbi di una forchetta (foto E) e 
trasferite in frigorifero. 


4. In una ciotola sbattete le uova 

con lo yogurt; aggiungete l'erba 
cipollina (foto F), un pizzico di sale 

e i pisellini schiacciati, e mescolate 
ancora. Distribuite i dadini di patate e 
la scamorza sul fondo degli stampini 
(foto G). Versate il composto di uova, 
yogurt e piselli (foto H) e infornate 

a 175 °C per circa 35 minuti, o 
comunque fino a quando la superficie 
delle quiches sarà ben dorata. 
Sfornate e lasciate intiepidire, quindi 
sformate e servite. 
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Ingredienti 













* per la pasta brisée 
225 g di fasina di farro semintegrale 
110 gidî burro freddo; 15-20 g di acqua fredda 





per il ripieno 

150 g di agretti già puliti; 2 uova 

150 g di yogurt bianco intero 

100 g di trota affumicata; 50 g di cipollotto 
già pulito; olio extravergine di oliva 

sale marino integrale 


UN. B.c 
La brisée utilizzata per 
questa ricetta è friabilissima, 
pertanto è consigliabile 
tagliare la quiche 
direttamente nello stampo. 
senza sformarla. or, 
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vi serve inoltre 
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Preparazione 


1. Per la pasta brisée: disponete 

la farina in una ciotola e fate la 
classica fontana; unite al centro il 
burro, tagliato a dadini, e lavorate 
velocemente con la punta delle 
dita fino a ottenere un composto 
bricioloso. Versate l'acqua, poco 
per volta, e impastate velocemente 
fino ad avere un composto sodo 

e omogeneo. Formate un panetto 
(foto A), avvolgetelo nella pellicola 
trasparente e trasferitelo in frigorifero 
per un paio di ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, 
stendete la pasta a uno spessore 

di circa 5 mm, foderate uno 

stampo quadrato da 20 cm di lato 

e bucherellate il fondo con una 
forchetta (foto B). Disponete sopra un 
foglio di carta forno e coprite con dei 
legumi secchi (foto C). Infornate a 170 
°C e fate cuocere per circa 20 minuti. 


3. Nel frattempo affettate il cipollotto, 
trasferitelo in una padella insieme 
agli agretti (foto D) e aggiungete 1 
cucchiaio di olio, 1 di acqua e un 
pizzico di sale. Mettete sul fuoco, 
incoperchiate e fate cuocere finché le 
verdure saranno tenere. 


4. In una ciotola sbattete le uova con 
lo yogurt, aggiungete la trota, tagliata 
a striscioline (foto E), e mescolate. 
Sfornate il guscio di pasta brisée ed 
eliminate i legumi e la carta forno 
(foto F). Distribuite gli agretti sul fondo 
(foto G), versate sopra il composto 

di uova e yogurt (foto H) e infornate 
a 1/75 °C per circa 25-30 minuti, o 
comunque fino a quando la superficie 
della quiche sarà ben dorata. 


5. Levate la quiche dal forno e 
lasciatela raffreddare, quindi 
sformatela, tagliatela a fette e servite. 
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Quiche con ejpelle e ricotta af 





Ingredienti 


per la pasta brisée al grano saraceno 
150 g di farina tipo 1; 100 g di farina di grano saraceno integrale 
80 g di burro freddo; 1 uovo medio; 44-50 g di acqua fredda 


sale marino integrale 


per il ripieno 

280 g di cipolle dorate; 250 g di ricotta al forno 

150 g di yogurt intero; 2 uova; olio extravergine di oliva 
sale marino integrale 


°. fa . 
vi servono inoltre 
. bacche di pepe rosa; burro 
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Preparazione 


1. Per la pasta: disponete le farine a 
fontana in una ciotola. Unite al centro 
il burro a dadini e un pizzico di sale, 
e lavorate con la punta delle dita. 
Incorporate l'uovo (foto A), versate 
l'acqua, poco per volta, e amalgamate 
velocemente fino a ottenere un 
composto sodo e omogeneo. Formate 
un panetto, copritelo con la pellicola 
trasparente e trasferitelo in frigorifero 
per un paio di ore. 


2. Sbucciate e affettate le cipolle 
(foto B). Trasferitele in una padella 
con 1 cucchiaio di olio e un pizzico 
di sale, incoperchiate e fate cuocere, 
mescolando di tanto in tanto (foto 
C), finché saranno morbide. Stendete 
la pasta brisée tra due fogli di carta 
forno a uno spessore di 4-5 mm. 
Foderatevi uno stampo a ciambella 
da 24 cm di diametro e alto 4 cm, 
ben imburrato (foto D). Fate aderire la 
pasta e bucherellate il fondo. Rifilate 
i bordi con un coltello ed eliminate la 
calottina centrale (foto E). 


3. Disponete sopra un foglio di carta 
forno e coprite con dei legumi secchi. 
Infornate a 170 °C per circa 20 minuti. 
Togliete dal forno, eliminate i legumi e 
la carta forno, e infornate per altri 5 
minuti. Levate e lasciate raffreddare. 


4. Con un frullatore a immersione 
frullate lo yogurt con la ricotta e 

un pizzico di sale fino a ottenere 
una crema (foto F). Unite le uova 

e mescolate per bene. Versate il 
composto nel guscio di pasta (foto 
G). Distribuite le cipolle (foto H) e 
infornate a 175 °C per circa 25-30 
minuti, o comunque fino a quando la 
superficie sarà ben dorata. 


5. Trascorso il tempo di cottura, 
sfornate e lasciate intiepidire, quindi 
sformate, guarnite a piacere con 
bacche di pepe rosa e servite. 
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PER | PURISTI LA LISCIA È LA "PASTA PER ECCELLENZA”: PERCHÉ PRESENTA 
UNA SUPERFICIE OMOGENEA, IN GRADO DI CUOCERE UNIFORMEMENTE, E PERC 
RILASCIA, RISPETTO A QUELLA RUVIDA, UNA MINORE QUANTITA DI AMIDO. 

PROPRIO A LEI DEDICHIAMO LE RICETTE DI QUESTO MESE E QUINDI... VAI COL LISCIO! 


a cura della redazione; ricette, foto e styling di RAFFAELLA CAUCCI 
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Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di fettuccine di grano duro 

2 cipollotti teneri 

10 cuori di carciofo già puliti 

200 g di piselli teneri già sgusciati 
200 g di fave tenere già sgusciate 

1 cespo piccolo di lattuga romana 
100 g di guanciale 

1 bicchiere di vino bianco secco 

1 ciuffo di menta; pecorino romano 
olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite i cipollotti e affettateli finemente. 
Tagliate a listerelle il guanciale e fatelo 
rosolare con un filo di olio in una padella 
a fuoco vivace; aggiungete i cipollotti e 
lasciateli dorare, quindi unite i cuori di 
carciofo, tagliati in 4 spicchi, i piselli e le 
fave, mescolate e fate insaporire per 1 
minuto. 


2. Bagnate con il vino a lasciate sfumare, 
quindi aggiungete un goccio di acqua e 
fate cuocere per una quindicina di minuti. 
Nel frattempo lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata. Pulite il cespo 
di lattuga, affettate le punte più tenere e 
aggiungetele alle altre verdure in padella. 


3. Scolate la pasta al dente e trasferitela 
in padella insieme al condimento. 
Profumate con qualche foglia di menta 

e mantecate con qualche cucchiaio di 
acqua di cottura della pasta. Spegnete e 
completate con un filo di olio a crudo, una 
macinata di pepe e un po' di pecorino 
grattugiato. Distribuite nei piatti da 
portata e servite. 


Cioe CON pelo 
di ruccla e gamberetti 


Gonne lisce con radicchio 


ricotta e salbiccia 





Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di calamarata 

120 g di rucola 

35 g di pinoli già tostati 

1 spicchio di aglio 

40 g di parmigiano grattugiato 
200 g di gamberi già sgusciati 
olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Pelate l'aglio e tagliatelo a metà. 
Raccoglietelo in un mixer da cucina, 
unite 100 g di rucola, 25 g di pinoli e il 
parmigiano, e frullate unendo a filo l'olio 
necessario a ottenere un pesto denso e 
cremoso. Tenete da parte. 


2. Lessate la pasta in acqua bollente e 
leggermente salata. Nel frattempo fate 
dorare l'aglio rimasto in una padella con 
un filo di olio; aggiungete i gamberi e i 
pinoli restanti, e fate saltare per qualche 
minuto. 


3. Scolate la pasta al dente, trasferitela in 
padella con il condimento e un goccio di 
acqua di cottura della pasta, e fate saltare 
velocemente. Spegnete, unite il pesto e 
mescolate. Distribuite nei piatti da portata, 
guarnite con la rucola restante e servite. 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di penne lisce 

200 g di salsiccia fresca 

100 g di ricotta vaccina 

1 cespo di radicchio 

1 spicchio di aglio 

1/2 bicchiere di vino bianco secco 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Rimuovete le foglie esterne del 
radicchio, lavatelo e affettatelo sottilmente. 
Fate rosolare l'aglio, pelato e schiacciato, 
in una padella con un filo di olio; unite 

la salsiccia, spellata e sgranata con un 
cucchiaio di legno, e fatela dorare su 
fiamma vivace. 


2. Aggiungete il radicchio e fate 
insaporire, quindi bagnate con il vino, 
lasciate sfumare e fate cuocere per una 
decina di minuti. Nel frattempo lessate 

la pasta in acqua bollente e leggermente 
salata. Scolatela al dente e trasferitela in 
padella con un mestolino della sua acqua 
di cottura. 


3. Fate saltare la pasta per qualche 
minuto su fiamma vivace, quindi spegnete, 
pepate e mantecate con la ricotta. 
Distribuite nei piatti da portata e servite. 
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Galata al Peo di mandorle e limone confiletti di sgombro 


Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di caserecce 

2 limoni 

60 g di mandorle già pelate 
40 g di pecorino romano 
grattugiato 

qualche filo di erba cipollina 
60 g di filetti di sgombro 

al naturale già sgocciolati 
olio extravergine di oliva 
sale 


Preparazione 


1. Fate tostare le mandorle in una padella 
antiaderente per qualche minuto, mescolando 
continuamente. Spegnete, trasferitele in un 
piatto e fatele raffreddare completamente. 
Lavate accuratamente i limoni e prelevate la 
scorza di 1 limone e 1/2, eliminando la parte 
bianca amarognola con la lama di un coltello. 


2. Raccogliete la scorza di limone, tagliata a 
julienne, in un mixer da cucina. Unite il pecorino 
e le mandorle tostate, e frullate unendo a filo 


l'olio necessario a ottenere un pesto denso e 
cremoso (potete eventualmente diluirlo con un 
goccio di acqua di cottura della pasta). 


3. Lessate le caserecce in acqua bollente e 
leggermente salata, quindi scolatele al dente 

e conditele con il pesto. Aggiungete i filetti di 
sgombro, sbriciolati grossolanamente, e un filo 
di olio a crudo e mescolate. Distribuite nei piatti 
da portata, guarnite con qualche filo di erba 


cipollina, tagliuzzato, e servite. 


I Filetti di Sgombro Mareblu al Naturale sono della tipologia Scomber Scombrus, caratterizzati da un colore chiaro e da carni 
morbide e saporite. Ogni sgombro è senza conservanti, semplicemente cotto al vapore e arricchito con pochi ingredienti semplici e 
naturali per preservare al so MISURE e gle 1054 e ariete ENTRE ROLE 
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Pronte subito, ma non precotte: 
le ricette tipiche delle My 
Cooking Box si preparano 
in poche mosse perché gli 
ingredienti sono già selezionati 
tra le eccellenze italiane e 
dosati per porzioni, come i 
condimenti sceltissimi. Così 
fare le Busiate di Tumminia bio 
con pomodoro ciliegino, olive 
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e capperi, oppure le trofiette 
con pesto genovese e pinoli, 
è presto fatto. Per 2 o per 5 
persone. E nulla va sprecato! 
www.mycookingbox.it 


Li aveva ideati Barilla 
pensando alle seratone dei 
Mondiali o delle Olimpiadi, per 
celebrare le squadre nazionali 







con gli amici... senza perdere 
un minuto delle partite. Sono i 
kit “azzurri” CucinaBarilla, 
con ingredienti, dosi calcolate 
e istruzioni per cucinare al volo 
alcune delle più apprezzate 
specialità di pasta italiane: 
Fusilli al Pesto, Mezze Penne 
al Pomodoro, Pennette al Ragù 
e Pennette alla Puttanesca. 
Oggi nella gamma ci sono 
anche pizze, pani e focacce; 
zuppe e risotti; polenta e 
torte. Da cucinare con i forni 
multifunzione (microonde, 
tradizionale ventilato, a 
vapore, tecnologia Whirpool) 
specifici per i kit. Per 2 
porzioni, componibili in box 
con più prodotti a scelta. 
www.cucinabarilla.it 


3. A regola d’arte 
| risotti The Foodies Bros. 
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(marchio che, a dispetto 

del nome, garantisce 100% 
prodotti made in Italy), 

sono preparati con processi 
industriali sviluppati nel 
rispetto delle tradizioni 
artigianali, con ingredienti 
altamente selzionati, senza 
additivi o conservanti. Arborio 
e Carnaroli le tipologie di risi 
impiegate, per la loro ottima 
tenuta di cottura. Equilibrata la 
sapidità, genuino il sapore: e 
sono pronti in soli 12 minuti. 
www.foodiesitalia.it 


4. Da spadellare al volo 

Tra le saporite salse e conserve 
di Agromonte, per piatti 
super espressi, gli irresistibili 
pomodorini semisecchi, da 
spadellare direttamente in 
pentola. Tutti non OGM, privi 


di glutine, senza coloranti e 
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conservati. Come le conserve 
casalinghe di una volta. 
www.agromonte.it 


5. Risotti tipici 

Dalla tradizionale patria 

del riso — il vercellese — la 
gamma di preparati per risotti 
di alta qualità Gli Aironi. 
Piatti gourmet facili e veloci 

da preparare, completi delle 
migliori sostanze nutritive (come 
la “gemma” del chicco, ricca di 
vitamine, enzimi, sali minerali 
e proteine). Sedici le referenze 
di ricette di tradizione italiana, 
tra le quali i nuovi gusti tutti da 
provare “cavolo e acciughe”, 
“baccalà e patate”, “ceci 

e pancetta”, “pomodoro e 
rosmarino”, in confezioni da 
2/3 porzioni. Squisiti e pronti 
in soli 15 minuti! 
www.gliaironi.it 
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6. Dalla Calabria con furore 
Dalla storica azienda calabrese 
Callipo, celebre anche 
oltreconfine per le conserve di 
tonno, tante ghiotte proposte, 
per antipasti, aperitivi e 
stuzzichini “olè”, tipicamente 
calabri: come la tradizionale 
‘Nduja di Spilinga”, crema 
aromatica e piccante da 
spalmare sui crostini o per 
condire la pasta. Pratiche e 
deliziose anche le composte di 
cipolla rossa, di peperoncino o 
di pomodori verdi, con le quali 
allestire un piatto di stuzzichini 
gourmet è davvero un attimo! 
www.callipogroup.com 
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i Linguine con cicoria acciughe e bricicle di pane fritte 

















Ingredienti Preparazione 
| - 320 g di linguine 1 Scaldate una padella antiaderente, disponete peperoncino, tritato, unite la cicoria e lasciate 
\ 300 g di cicoria già pulita le fette di pane e fatele tostare su entrambi i insaporire per qualche minuto. | \ 
% 6 filetti d’acciughe sott'olio lati. Spegnete e fatele intiepidire. Tagliatele a È 
2 fette di pane caserecci cubetti, raccoglietele in un mixer da cucina e 3. Nel frattempo lessate la pasta in acqua 






chio di aglio — 
1 peperoncino 
io extravergine di oliva 








Mifoliatele fino a ottenere tante briciole. Trasferite 


le briciole in padella, irrorate con un filo di olio 
e fate dorare su fuoco vivace. Spegnete e tenete 
da parte. 


2. Lessate la cicoria in acqua bollente e 


_ leggermente salata. Appena sarà morbida, 


scolatela e tenetela da parte. Fate dorare lo 
spicchio di aglio, pelato e schiacciato, in una 
padella con un filo di olio. Aggiungete 6 filetti 
di acciuga e fateli sciogliere. Profumate con il 





bollente e leggermente salata. Scolatela 

al dente, trasferitela nella padella con il 
condimento, irrorate con un filo di olio e fatela 
saltare per qualche minuto su fiamma vivace (se 
necessario, bagnate con un goccio di acqua di 
cottura). 


4. Distribuite la pasta nei piatti da portata 

e cospargete con le briciole di pane fritto. 
Guarnite con un filetto di alice, ben sgocciolato, 
e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


320 g di mezzemaniche 

150 g di pancetta dolce a cubetti 

1 mazzetto di asparagi; 1/2 cipolla 
2 friselle di grano duro 

parmigiano grattugiato 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite gli asparagi rimuovendo le 
estremità più dure dei gambi e i filamenti 
esterni. Sciacquateli accuratamente 

e lessateli in acqua bollente e salata 

per una decina di minuti. Scolateli e 
teneteli da parte. Spezzettate le friselle, 
raccoglietele in un mixer da cucina e 
frullate fino a ottenere tante briciole. 


2. Sbucciate e tritate finemente la cipolla. 


Fate rosolare la pancetta in una padella 
antiaderente, unite la cipolla e un filo 

di olio, e lasciate dorare per qualche 
minuto. Aggiungete gli asparagi, tagliati 
a tocchetti, e fate saltare per qualche 
minuto. 


3. Trasferite due terzi degli asparagi in 
un mixer da cucina; unite un filo di olio, 1 
cucchiaio di parmigiano e un pizzico di 
sale e di pepe, e frullate fino a ottenere 
una crema omogenea (se necessario, 
potete diluire con un goccio di acqua di 
cottura della pasta). 


4. Lessate la pasta in acqua bollente 

e leggermente salata, quindi scolatela 

al dente e trasferitela in padella con il 
condimento tenuto da parte. Fate saltare 


per qualche minuto su fiamma vivace. 
Aggiungete la crema di asparagi e 
mescolate, quindi impiattate, ultimate 
con una macinata di pepe e le briciole di 
frisella, e servite. 


Spaghetti cacio e pepe 


CON UOVO MY CANUCA © brie (ole 
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Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di spaghetti; 140 g di pecorino 
romano grattugiato; 4 uova 

1 manciata di tarallini pugliesi ai semi 
di finocchio; aceto 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Portate a bollore abbondante acqua 
insieme a 1 cucchiaio di aceto in una 
pentola capiente. A questo punto 
abbassate la fiamma e lasciate fremere. 
Mescolate con un cucchiaio di legno, in 
modo da formare un mulinello, rompete 
un uovo alla volta e fatelo cadere 
delicatamente nel vortice. 


2. Aiutandovi con una schiumarola, 
ricoprite il tuorlo con l'albume e fate 
cuocere per 2-3 minuti (il tempo che 
l'albume si rapprenda). Scolate l'uovo e 
trasferitelo su un tagliere, foderato con 
carta forno. Procedete allo stesso modo 
con le uova restanti. 


3. Con un batticarne sbriciolate i tarallini 
in modo da ottenere tante briciole 
irregolari. Lessate la pasta in acqua 
bollente e leggermente salata, quindi 
scolatela e trasferitela in una ciotola 
capiente. Aggiungete il pecorino, una 


macinata abbondante di pepe e un goccio 
di acqua di cottura, e mantecate per bene. 


4. Distribuite la pasta nei piatti da portata 
e sistemate sopra ciascuno un uovo in 
camicia. Ultimate con un filo di olio a 
crudo, una macinata di pepe e le briciole 
di taralli, e servite. 


Luecheri con pesto di fue 
guanciale e Dricicle di grissini 


i ui 





Ingredienti (per 4-6 persone] 
320 g di paccheri 


150 g di fave tenere già sgusciate 

70 g di pecorino romano grattugiato 
1/2 spicchio di aglio 

60 g di guanciale a cubetti; 4-5 grissini 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Con un batticarne riducete i grissini 

in briciole irregolari e tenete da parte. 
Raccogliete le fave in un robot da cucina, 
unite il pecorino, una macinata di pepe, 
l'aglio, un generoso filo di olio e un pizzico 
di sale, e frullate fino a ottenere una pasta 
densa e omogenea. 


2. Fate rosolare il guanciale a cubetti in 
una padella antiaderente. Lessate la pasta 
in acqua bollente e leggermente salata, 
quindi scolatela al dente e fatela saltare 
in padella, bagnando con un mestolino di 
acqua di cottura. 


3. Spegnete il fuoco, aggiungete il pesto 
di fave e mescolate per bene. Distribuite la 
pasta nei piatti da portata, ultimate con un 
filo di olio a crudo, una spolverizzata di 
briciole di grissini e una macinata di pepe, 
e servite. 


Warcheri con pesto di fave 
P 
guanciale e briciole di YVSANU 
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TACCUINO 


* BUONGUSTAI 





ERRANTI 


COMINCIA IL TEMPO DI GITE E SCAMPAGNATE DENTRO 
E FUORI PORTA: QUALE MIGLIORE OCCASIONE PER | 
FOOD TROTTER DI SCOPRIRE NUOVI INDIRIZZI GOURMET, 
TRA CITTÀ D'ARTE E TERRITORI RICCHI DI ECCELLENZE 
NOSTRANE? AD ESEMPIO, QUESTI... 


di GIULIA MACRÌ 


CHE'Z RICCARDO 


Nuove proposte, nuova location 
e nuova formula per All'Oro, 

3 tempio della creatività gioiosa 

i ed esuberante di Riccardo di 
Giacinto, esponente romano 

di spicco nel firmamento degli 
stellati nostrani. Tra le novità, 

i spiccano la Rocket salad, Solo 
Lasagnal, il Vitello con cavolfiore, 
liquirizia e caviale, ma in carta 
rimangono alcuni cavalli di 
battaglia di Riccardo, come il 
Rocher di Coda alla vaccinara, 

il Riassunto di Carbonara, i 
Cappelletti in brodo asciutto. Servizio in sala all'altezza della 
cucina, come si conviene a uno chef blasonato: vedi la Cacio 

e Shaker, completata in tavola con “effetti speciali”. Ma non 

di sola ristorazione si vive. L'accoglienza secondo Di Giacinto 
e consorte, Ramona Anello, è anche ospitalità a 5 stelle, nella 
loro “dimora”. All'Oro, infatti, è il cuore pulsante di The H'All, il 
primo hotel tailor made, nel centro di Roma (ma fuori ZTL) in cui 
ritrovare il meglio della cultura italiana del buon vivere. 
www.thehallroma.com - www.ristorantealloro.it 


ROMAGNA IN FIORE 
I 7 e il 14 maggio, a 


Brisighella (Ra), la sagra del 
Carciofo Moretto, una delle più 
genuine glorie locali insieme 

al rinomato olio extravergine 

di oliva. Per celebrare questo 
prodotto autoctono, una 

bella manifestazione al Parco 
Ugonia, aperto dalle 9 alle 20, 
con banchi di prodotti tipici e di 
artigianato, stand gastronomici, 
e, giacché siamo in Romagna, 
intrattenimenti musicali. Un 
trenino panoramico consente 
anche di visitare comodamente 
i colli e il borgo di Brisighella, 


autentico gioiello romagnolo. 
Per info: Pro Loco (tel. 0546 
81166); iat.brisighella@racine. 


ra.it; www.brisighella.org 








NUOVI ARRIVI 


Nella raffinata cornice della 
settecentesca Villa Porro 

Pirelli, prove tecniche di un 
giovane chef stellato che 

ha fatto il suo ingresso nelle 
cucine del prestigioso hotel a 
pochi chilometri da Varese: 
Emanuele Mazzella ha regalato 
un primo assaggio delle sue 
specialità e del suo stile al 
Bistrò Porro Pirelli, ricavato in 
un'antica serra che affaccia 

sul meraviglioso parco in cui 
sorge la struttura. Ischitano 

di origine, già fregiato di 

una stella, Mazzella porta a 
Induno Olona echi delle sue 
origini e dei suoi percorsi (dal 
Rosa Alpina in Alta Badia, al 
Vespasia di Palazzo Seneca 

di Norcia), in piatti focalizzati 
sulla freschezza degli 
ingredienti accostati in modo 
originale e presentati con mise 
en place ricercate. La carta del 
nuovo ristorante si arricchisce 
di raffinati piatti di pesce, che 
ampliano l'offerta gastronomica 
del bistrò. www.villaporropirelli 








IL DOPO TEATRO... ANCHE PRIMA 


Nei rinnovati spazi del foyer e del piano rialzato dello storico teatro della Capitale, il nuovo ristorante 


e cocktail bar Cucina Eliseo, uno spazio conviviale per occasioni e orari diversi, dall’aperitivo al light 


lunch al bancone del cocktail, dal brunch, alla cena al dopo teatro. Progetto e carta sono dello chef 


www.teatroeliseo.com 


Lorenzo Buonomini — del Torchio a Frascati — (in collaborazione con 
la società di banqueting Magnolia Eventi), che ha costruito menu 
articolati con portate numerose, compresi piatti vegan e gluten free. 
Alcuni ispirati agli spettacoli in scena, o in cartellone: il castagnaccio 
al rosmarino con maionese all'arancia e petto d'anatra affumicato, per 
l’anatra all'arancia; il nido di tagliolini artigianali al ragù bianco di 
piccione e carciofi per Qualcuno volò sul nido del cuculo; la pastisada 
de’ caval alla veronese con crostini di polenta per Romeo e Giulietta”. 





* SE VIAGGI CON 


Ti a e di E — _—__ 





LE NAVI GRIMALDI LINES 
TI PORTANO IN SPAGNA, GRECIA, 
MAROCCO, TUNISIA, SICILIA E SARDEGNA grimaldi-lines.com 





piatti della collezione 
Mediterraneo 


PIEMONTE 
SALUZZO (CN) 
IL FAI DA TE - 0172499216 


LOMBARDIA 
MILANO 
HIGH TECH - 02624110 


MILANO 
CARGO - 022722 1301 


CERNUSCO 
SUL NAVIGLIO (MI) 
MORGANA - 0292110146 


CANTU’ (CO) 
GARDEN BEDETTI - 031732003 


MANTOVA 
GELSOMINI - 0376320263 


SONDRIO 
IL MIO GUSCIO - 3386521954 


BOARIO TERME (BS) 
RONDINI & C. 
0364531152 


TRENTINO ALTO ADIGE 
TRENTO 

BORTOLOTTI HOME&GARDEN 
0461830597 


PERGINE VALSUGANA (TN) 
BORTOLOTTI HOME&GARDEN 
Shop Center Valsugana - 0461830597 


CONDINO (TN) 
BELLI CERAMICHE - 0465621041 


FRIULI VENEZIA GIULIA 
PORDENONE 
LA LUNA E LE STELLE 0434520846 


FONTANAFREDDA (PN) 
HOME FACTORY - 0434998773 


UDINE 
WEB CITY - 0432512385 


UDINE 
GIOVANELLI - 0432951018 


TRIESTE 
GONG +3396807638 


VENETO 
CORTINA D’AMPEZZO (BL) 
SOTTO SOPRA - 0436863892 


LIDO DI JESOLO (VE) 
NON SOLO BLU +3394286927 


VERONA 
GANDINI - 0458006607 


VERONA 
OLTRE LUNA 
0458009867 


VERONA 
FLORIDEA - 0458901522 


NEGRAR - VERONA 
BANTERLE 
0457500235 


SAN GIOVANNI LUPATOTO (VR) 
I TESORI D’ORIENTE - 0457553340 


AFFI (VR) 
CASA DEL BAMBU°- 0457235942 


DOMEGLIARA (VR) 
CASA DEL BAMBU?” - 0456861538 


VICENZA 
MENEGAZZO - 0444542705 


TREVISO 
ERA DESIGN - 0422544960 


FONTANELLE (TV) 
QUADRA - 0422509000 


OLMI S.BIAGIO CALLALTA (TV) 
DOMEA, Centro Commerciale Tiziano 
0422899283 


MONSELICE (PD) 
IDEA UNO ARREDA - 0429780634 





NOVITA’ Home - Tel: +39 055 8969219 - mail: info@novitahome.com - www.novitahnome.com fi 


li trovi da 


LIGURIA 
GENOVA 
LA MAISON DE GENES - 010540041 


FINALE LIGURE BORGO (SV) 
MININI - 019680539 


EMILIA ROMAGNA 
PIACENZA 
RG COMMERCIALE - 0523509561 


SPILAMBERTO (MO) 
EL CAMINO DEL SOL - 059783899 


SASSUOLO (MO) 
FRANZELLI - A. Gigli - 0536801412 


CASALECCHIO DI RENO (BO) 
GALLERY COTE MAISON 051572235 


CESENA (FC) 
SCARPELLINI - 0547324541 


TOSCANA 

MARINA DI MASSA (MS) 
AMICASA Idee per la Casa 
3397843782 


PONTREMOLI (MS) 
LAZZERINI FABRIZIO - 0187830182 


SAN GIMIGNANO (SI) 
ARTISTA ARTIGIANO - 0577941568 


LUCCA 
COOKIT - 058348915 


SAN QUIRICO D’ORCIA (SI) 
DEDALO - 0577897106 


SIENA 
ETABETA - 0577226677 


OLMI (PT) 
FLORENZI - 057370721 


CAPOLIVERI (LI) 
IL COCCIO - 0565964012 


GROSSETO 
NARDI CASA - 0564414313 


CASTIGLIONE DELLA PESCAIA 
IL GENIO - 3349981241 


FIRENZE 
PASQUINUCCI - 055245791 


FIESOLE (FI) 
UTILITA’ - 055599489 


CALENZANO (FI) 
CERRE SHOP - 055882319 


AREZZO 
LAPINI - 057520300 


UMBRIA 
ASSISI (PG) 
GIASCA - 0758043291 


FOLIGNO (PG) 
REGALISSIMO - 0742770881 


LAZIO 
ROMA 
BATIK - 068183905 


ROMA 
CO & CO BAMBU ART - 0630896696 


ROMA 
LUCAM 99 - 0636002343 


MARCHE 

FERMO 

COMPAGNIA DI BANDIERA 
0734226930 


PESARO 
NAQUDA - 0721279801 


JESI (AN) 
BRAVACASA - 0731213690 


RECANATI (MC) 
CAPITA' - 0717574441 


RECANATI (MC) 
STACCHIOTTI CASA - 0717572833 


ABRUZZO 
L’AQUILA 
ARMENIA CASA - 0862420315 


MOLISE 
TERMOLI (CB) 
AD OAKOM - 3207809632 


CAMPANIA 

NAPOLI 

FRAMMENTI DAL MONDO 
0815702722 


NAPOLI 
L'ANGOLO DEGLI ARTISTI 
0815565214 


TORRE DEL GRECO (NA) 
GLAMOUR di Rosaria Izzo 
0818795792 


ISOLA DI PROCIDA (NA) 
NOI DUE COUNTRY 
0818967661 


SAN NICOLA LA STRADA (CE) 
CASA NOMADE 
0823224099 


PUGLIA 
BARI 
LEMAR - 3491235969 


BARLETTA (BA) 
IXORA - 0883571920 


TARANTO 
PERRONE & C. - 0997796456 


CALABRIA 
REGGIO CALABRIA 
SERGI - 096527453 


CATANZARO 
LE MANI - 096133794 


SICILIA 
PALERMO 
ATO CASA - 0916870261 


PALERMO 
GUAJANA HOME - 091323304 


PALERMO 
M° HOME Living Space - 091329940 


PALERMO 
SOPHIE! HOME - 0912523435 





PALERMO 
TECNOWOOD LEVILL HOUSE 
091204579 


CARINI (PA) 
MALLIA DA.GFA. - 0918699506 


CASTELBUONO (PA) 
OBRAG IL MERCANTE - 0921676516 


CEFALU’ (PA) 
OBRAG IL MERCANTE - 0921422215 


CATANIA 
FEMME COQUETTE - 0956787615 


GIARRE (CT) 
VECCHIO PISCINE - 095 9702123 


TAORMINA (ME) 
LA MARINA - 3335453348 


RAGUSA 
BICINQUEVIALEDEIPLATANI 
0932244153 


MAZARA DEL VALLO (TP) 
NOF'’ Oggettivamente Casa 
0923944522 


S. MARINA SALINA - EOLIE (ME) 
MALIZIA - 090/9843047 


SARDEGNA 
OLBIA (OT) 
CAFFELLATTE - 07891840222 


OLBIA (OT) 
MEI CASA - 0784879065 


CAGLIARI 
IL TUCANO - 070494994 


SANT'ANTIOCO (CA) 
IL GINEPRO - 0781800500 


QUARTU S. ELENA (CA) 
L’ELFO - 070823936 


Novita lloma 
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A FIRENZE 

C'È UN HOTEL 
DOVE 

GLI ASTRI... 


Descrivere l’esperienza di un soggiorno presso 





l'Hotel Cerretani Firenze MGallery by Sofitel, è 

come raccontare di aver vissuto in prima persona 

la magia di una felicissima congiunzione astrale. La 
location, a due passi dal Duomo. L'atmosfera calda 

e rilassata di un ambiente raffinato e di design, con 

86 camere (tra Superior, Executive, Junior Suite e 
Suite), eleganti e dotate di tutti i servizi. La gentilezza 
del personale, pronto a soddisfare ogni richiesta del 
cliente, ci verrebbe da scrivere “coccolarlo”. Per non 
dimenticare il Winebar Michelangelo, il luogo giusto 
per rilassarsi e gustare un light lunch con il meglio 

della gastronomia locale tra formaggi, salumi e altre 
ghiottonerie, il tutto accompagnato da una selezione di 
vini curata e di altissima qualità. Concorre in tal senso 
anche il “memorable moment”, che il Cerretani invita a 
sperimentare per scoprire un aspetto legato alla storia e 
alla cultura della città. Come il tour guidato dell'Antico 
Setificio Fiorentino, un viaggio nel tempo nel cuore della 
meraviglia di Firenze. (Francesco Monteforte Bianchi) 
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Magatello (o girello) 


Rotondino (Genova) 
Coscia rotonda (Torino) 
Lacerto (Napoli - Bari) 
Lacertu (Palermo) 


e A seconda delle varie 
regioni d'Italia può 
assumere nomi diversi: 


ZIA CA AIA TITO 
manzo, vitellone o vitello, di 
prima categoria. Ricavato 
dal quarto posteriore 
dell'animale, è situato 


varia leggermente nel 
colore: roseo se è magatello 
di vitello, rosso se è di 
vitellone o manzo. 


posteriormente alla coscia, 
adiacente alla fesa e al 
sottofesa. 


OI ISI CITATO) 
STAI IAC A 0 
privo di nervi, è tra i tagli di 
carne bovina più pregiati. A 
seconda dell'età dell'animale 


+ Taglio per eccellenza 

del “vitello tonnatoÈ se ne 
possono fare anche bistecche 
e scaloppine, roast beef 

e arrosti. Ottimo fatto a 

CAN AIA ARTS ANTA TATA NITTO 
in fettine sottilissime, è 
perfetto anche in umido 0 
TREO AIA 
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IN PUNTA DI COLTELLO 


RKoakt bedf: Ai magalelle 
con maionese di btriche 
enocciole 





1 magatello intero da circa 1 kg 

1 mazzetto di aromi misti (alloro, 
rosmarino, salvia e mentuccia) 

6 ostriche; 100 g di nocciole già sgusciate 
foglie di ostrica; olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


Preparazione 


1. Legate il mazzetto di aromi misti con 
dello spago da cucina. Fate scaldare un 
filo abbondante di olio in una pentola 
capiente adatta alla cottura in forno. 
Disponete il magatello e il mazzetto 
aromatico, regolate di sale e di pepe e 
fate rosolare per bene da tutti i lati. Una 
volta ben rosolato, trasferite in forno a 160 
°C e fate cuocere per circa 10 minuti. 


2. Aprite le ostriche e raccoglietele nel 
bicchiere del frullatore con la loro acqua. 
Aggiungete 90 g di nocciole e iniziate 

a frullare unendo a filo l'olio di semi 

di arachide necessario a ottenere una 
maionese cremosa e densa. 


3. Trascorso il tempo di cottura del 
magatello, sfornatelo e lasciatelo riposare. 
Tagliatelo a fette e distribuitele nei piatti da 
portata. Accompagnate con la maionese 
di ostriche e cospargete il tutto con le 
nocciole restanti, tritate grossolanamente. 
Guarnite con le foglie di ostrica (2 per 
ciascun commensale) e servite. 


Magatella al petto 


di zucchine menta e scaglie 


dit Salata 








Ingredienti (per 4 persone) 


1 magatello intero da circa 1 kg 

600 g di zucchine; 1 ciuffo di menta 
pinoli già pelati; mandorle già pelate 
ricotta salata; cotto di fichi; olio 
extravergine di oliva; sale dolce di Cervia 


Preparazione 


1. Condite il magatello con un filo di 

olio e un pizzico di sale, e massaggiate 
per bene. Sistematelo in una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate, in 
forno statico, a 150 °C per circa 3 ore 
(aggiungete nel ripiano più basso del 
forno anche una pentola piena di acqua). 


2. Nel frattempo preparate il pesto: 

lavate le zucchine, spuntatele e tagliatele 

a julienne. Lavate la menta, sfogliatela 

e tritatela con un coltello insieme alle 
zucchine. Scaldate il fondo di una padella 
antiaderente, aggiungete una manciata di 
pinoli e una di mandorle, e fate tostare fino 
a quando saranno leggermente dorati. 


3. Trasferite la frutta secca tostata in un 
mixer da cucina e tritate grossolanamente. 
Unite questo trito a quello di zucchine e 
menta, condite con un filo di olio e un 
pizzico di sale e mescolate per bene. 


4. Trascorso il tempo di cottura, sfornate 
e lasciate riposare l'arrosto. Tagliatelo a 
fettine e distribuitele nei piatti da portata, 
mettendone 4 per ciascun commensale. 
Accompagnate con il pesto di zucchine 

e menta, ultimate con una grattugiata di 
ricotta salata e 2 gocce di cotto di fichi, e 
servite. 


At, di magalelle 


agli agrani con inbalatina 
di finocchi C capperi 









Ingredienti (per 4 persone) 


8 fette di magatello; 8 finocchi 

4 arance; 4 limoni 

4 fette di pane integrale raffermo 

30 g di capperi di Salina 

120 g di ricotta di pecora 

olio extravergine di oliva; sale e pepe 


Preparazione 


1. Tagliate a tocchetti il pane raffermo, 
raccoglieteli in un mixer da cucina e 
frullate grossolanamente. Trasferite il 

trito in una ciotola e aromatizzate con 

la scorza grattugiata degli agrumi. 
Aggiungete un'arancia, tagliata a fettine, e 
mescolate per bene. 


2. Con un batticarne battete delicatamente 
le fette di magatello fino a renderle sottili. 
Farcite con il pane grattugiato e una 
quenelle di ricotta, arrotolate e chiudete 
con dello spago da cucina. Fate scaldare 
un filo di olio in una padella antiaderente, 
disponete gli involtini e fateli cuocere per 
circa 10-15 minuti. 


3. Nel frattempo lavate e mondate 

i finocchi. Tagliateli a fettine sottili e 
trasferiteli in una ciotola. Aggiungete i 
capperi dissalati, un filo di olio, il succo di 
un'arancia e un pizzico di sale e di pepe, 
e mescolate per bene. 


4. Trascorso il tempo di cottura, distribuite 
gli involtini di magatello nei piatti da 
portata. Accompagnate con l’insalatina di 
finocchi e capperi, e servite. 


Mezzelune di magatell ) 
con crema di apbaragi 


alla vaniglia 
Ingredienti (per 4 persone] 


8 fette di magatello 

400 g di asparagi selvatici 

1 bacca di vaniglia del Madagascar 
] scalogno; 1 noce di burro; latte 
fiori eduli; olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 

sale dolce di Cervia 


Preparazione 


1. Incidete a metà la bacca di vaniglia, 
prelevate i semi con un coltello e metteteli 
in infusione in due dita di olio di semi 

di arachide per un paio di ore. Pulite gli 
asparagi, sciacquateli per bene e poi 
scottateli in acqua bollente e leggermente 
salata. Scolateli e fateli raffreddare in una 
ciotola con acqua e ghiaccio. 


2. A questo punto ricavate le punte e 
tenetele da parte. Fate sciogliere il burro 
in una padella, aggiungete i gambi degli 
asparagi e fateli saltare per qualche 
minuto. Fate scaldare l'olio aromatizzato 
alla vaniglia in un'altra padella, mettete le 
punte degli asparagi e fatele saltare per 
qualche minuto. 


3. Raccogliete i gambi degli asparagi 
in un mixer da cucina e frullate, 
aggiungendo a filo il latte necessario a 
ottenere una crema della giusta densità. 
Regolate infine di sale. 


4. Battete leggermente le fette di 
magatello con un batticarne in modo da 
renderle più grandi e sottili. Farcite le fette 
con le punte degli asparagi, chiudete a 
mezzaluna e fermate con uno stecchino 
di legno. Fate rosolare lo scalogno, tritato, 
con un filo di olio; disponete le mezzelune 
e fatele cuocere da entrambi i lati per una 
decina di minuti. Regolate di sale. 


5. Velate i piatti da portata con la 
crema di asparagi e distribuite sopra le 
mezzelune di magatello. Ultimate con un 
filo di olio e qualche fiorellino, e servite. 
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SCUOLA DI CUCINA 


Ingredienti (per 4 persone] 


1 magatello intero 1/2 radice di zenzero 
da circa 1 kg; 2 kg di sale già pelata 

dolce di Cervia grosso 2 cucchiai di zucchero 

4 cucchiai di aceto di mele —di canna 

250 g di ciliegie olio extravergine di oliva 
1 cipolla rossa di Tropea sale e pepe 
Preparazione 


1. Irrorate il magatello con 
un filo di olio (foto A) e 
massaggiatelo per bene 
(foto B). Distribuite uno 
strato di sale grosso in una 
teglia da forno, sistemate 
sopra il magatello e coprite 
completamente con il sale 
restante (foto C). Infornate 
a 180 °C e fate cuocere per 
circa 45 minuti. 


2. Trascorso il tempo di cottura 
del magatello, sfornatelo ed 
eliminate il sale (foto D). Fate 
raffreddare e poi tagliate a 
fette sottili (foto E). 


3. Nel frattempo preparate 
il chutney: lavate le ciliegie, 





snocciolatele e tagliatele a 
metà (foto F). Raccoglietele 
in un pentolino e aggiungete 
la cipolla rossa, tagliata a 
fettine sottili, lo zenzero, 
l'aceto di mele, lo zucchero 
di canna e un pizzico di sale 
e di pepe (foto G). Mettete 
sul fuoco e fate cuocere per 
circa 40 minuti, mescolando 
in continuazione (foto 

H). Trascorso il tempo di 
cottura, spegnete e lasciate 
raffreddare. 


4. Distribuite le fette di 
magatello nei piatti da 
portata, mettendo 4 fette 
leggermente sovrapposte 

per ciascun commensale. 
Accompagnate con il chutney 
di ciliegie e servite. 
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IN PUNTA DI 


COLTELLO 





Aealeppine di magatelle 
CON granda di piselli e petali 
di cipolla candita 


Ingredienti (per 4 persone) 


8 fette di magatello; 150 g di piselli 

1 cipolla rossa di Tropea 

1 rametto di timo; 1 noce di burro 
aceto balsamico tradizionale 

zucchero di canna; farina integrale 

olio extravergine di oliva; sale di Cervia 


Preparazione 


1. Lessate i piselli in acqua bollente 

per circa 10 minuti, quindi scolateli, 
raccoglieteli in una ciotola con acqua e 
ghiaccio e fateli raffreddare. Trasferiteli nel 
bicchiere di un mixer, aggiungete un filo di 
olio, un pizzico di sale e 1/2 bicchiere di 
acqua di cottura, e frullate fino a ottenere 
una crema omogenea. 


2. Raccogliete la crema di piselli in 

una ciotola di alluminio e trasferite in 
freezer per 3 ore, avendo l'accortezza 
di mescolare la crema con un cucchiaio 
ogni 30 minuti per rompere i cristalli di 
ghiaccio. 


3. Sbucciate la cipolla e sfogliatela in 
modo che restino dei veri e propri petali 
interi. Fate sciogliere la noce di burro in 
una padella, aggiungete i petali di cipolla, 
un pizzico di sale e un rametto di timo, 
incoperchiate e lasciate stufare per circa 
30 minuti. Trascorso questo tempo, unite 
2 cucchiai di zucchero di canna e fate 
sciogliere a fuoco vivace. Sfumate con 
un goccio di aceto balsamico e lasciate 
caramellare per qualche minuto, quindi 
spegnete e tenete da parte. 


4. Fate scaldare un filo di olio in una 
padella antiaderente. Passate le fette 

di magatello nella farina, disponetele 

in padella e fatele cuocere per una 

decina di minuti. Quando saranno ben 
dorate, scolatele e fatele asciugare su 
carta assorbente da cucina. Distribuite 

le scaloppine nei piatti da portata, 
accompagnate con la granita di piselli e le 
cipolle candite, e servite. 
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RIVESTITI IN CERAMICA 


“In edicola con SORRISI tanti coltelli e accessori per tagliare, affettare e sminuzzare verdura, carne, 
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Grattugia per tritare finemente 
formaggio, scorze di agrumi, 
‘cioccolato e spezie. 






ll 


a 


rr 
i 


LI 


È a | 





all (EEN (VS I 
ae “i ) 


"i 
DI 
è esa 
Pa e DI ì 
Li wi DI 
ESSO, a 
a 
fai = te 
I, "i I a CI LÌ 
1 e ! ® Di 
AI re Sgt 1 
ì PR QU ea 
| Ta 
PAPSS 1] Le °° 
Lu) Al Lele) 
ali er L. ro 
R dl hhp. Mai ta 
di 19 i 
A 1 = Pi 
il i, 
PA 9 TE 
Mn Bi pi 
N 19 Dar DI n P 
Lo; 
Ma È 
Ò 
o 












ba: o con:5 lame per sminuzzare: | 
RNA 1 01: TC) at: Vili e NS S1+A CI 


Ran 3 ter 
nate >> 
da JF a dn Me 
I mel 














| IST cT 
. i i = i, ce Fe LIL Talk 
rl Pi fi hs) a a La na Li mo e = ii Di i tl a 
ti eo ngi Li 
nt ve ; i 1 NR dal hi 
è a] A n 1 4 j Pia ca e 
MIO \ Tag Ri SL fa x i 26 L i n pi: o Pinne 
i a Bi Pro bari Peli | : ui ) A er ni 
pedali or 8 - 1 I LL piste Î i % x î 
\ CO to, e dr a EB fin A mR N , ? RI Li . 
1 bl Ù ate oi ira pi ate, 4 Mu Me sat i 
7 1 «SL ce Lira] a è Pia A LA DI =. di; 


IL IPO DELLE ud {*KX:]|\}l2 USCITE 5 aprile Coltello per il pesce + Paletta per il pesce 2 maggio Attrezzo 


taglia patate + Stampo per hamburger 9 maggio Forchettone per arrosti + Coltello per arrosti 16 maggio Paletta per tagliare 
e servire + Attrezzo per affettare 23 maggio Attrezzo trita erbe + Maxi paletta professionale 30 maggio Coltello-Spatola 
per torte + Paletta per torte 6 giugno Coltello per pelare + Attrezzo taglia verdure 13 giugno Coltello per salame + Tagliere 
per salame in legno 20 giugno Coltello anguria-melone + Scavino doppio 27 giugno Coltello pane + Coltello spalmino 


Scopri lo shop on line su 


,\ 






ì 






URI 
iL 


‘ 5 oa ca —- = n 


IU OTO 








ri pi ending e ali ii mm 
i E Pe dii ZIA ii is I ii 
e e si _ 


Aiace e AM 
Ti A n i e 


e eli e ie La a 


ul n 


o 
n 


eee 


eee LET albe 
A (hei a cs 
ie nnt 
ELL 


È ma! Freni ode Li o a I "eb i fi pe er IL I TA Qi 

È | Sia . EI n nti. Ù È { È a et eee li LL 

È si ni ao dn DI da i Te pe El Api xii i N P È Se dee a barna È ente 
ui aLe TESttt “RI n “rg. cei 
ul a St 1 do 

Ue TIT cho ded eee ia sua 
Caen sf io de RI 


i 


4 È kE: 


ppt LI 
RL pale fi e ica 


ce 


A er ri 


GRAN 


E A E i Neli pete eee hit, 
pa prega. PR Doo desi = 





LI rr le ta ia | l'ocni » 
a rà nr i i LC [o 
re gear ere Pe. 
n O ii agi : " 
bet mn a n © 
N La È È È 
E " icona” È È Lasa 
dior ® Api fi Je È —_ E 
erge “- = gen Pilo 
: gui mir ar 
n n a I at 
— È ‘i tie C 
tea i - Pai RI ———_ __° 
w iù rm 
LE CRS 
= » x 
sia E ei 





tri io PT coi 
Sei e i È 
= i 
C- pr 
fi 1 meli. o 
(| = Si Li "i 
Les) " 
IL n id 
a li 
uic.colie 
a 


Pani DI a iù 
RA 


TGRANDI*PIATII DELLA CUCINA ITALIANA ENIERNAZIONALE: BUONIAL. PONTO == 


inni POLLO} TAGGHINO, MAIALE E-GONIGLIO REINTERPRETANO,CONTEREATIVITÀ QUATTRO e 


n 
n 
DI A 


i GHENONRIMPIANGERETE GL'ORIGINALI = a 


Ret SIINO AES INCI N) UA TAN Ca ii 


n 
"O 





Carni bianche 


Se domandate a qualcuno: quali sono le carni bianche? 

Nove volte su dieci la risposta sarà: pollo, tacchino e coniglio. 
Contrariamente a quanto comunemente si crede, invece, nella 
categoria rientrano anche vitello, capretto, agnello 

e maiale. Eccoli in veloce carrellata. 


vista della tenerezza delle carni i conigli migliori sono quelli 
giovani, al massimo tre mesi di età. 


e L'Agnello e il Capretto 

Sono rispettivamente il cucciolo della pecora 

e il cucciolo della capra. Per il primo si fa 
distinzione tra abbacchio (non ancora svezzato) 
e agnello maturo (macellato dopo lo svezzamento 


e Il Pollo (gallina, pollastra, galletto, cappone) 
Quasi del tutto priva di grassi (ne contiene 


solo l'1%) è la carne bianca per eccellenza. 
Parafrasando il noto detto del maiale, anche 


del pollo, non si butta via nulla. Ogni sua parte, infatti, può 
essere cucinata e si adatta a ogni tipo di cottura. 


» Il Tacchino 
Come il pollo si presta a mille preparazioni e 
cotture. E come il pollo ha carni decisamente magre. 


e Il Coniglio 
Ricco di proteine e sali minerali, per renderne più 
delicato il sapore è sempre meglio sciacquarlo in 


acqua acidulata con un po’ di aceto. Dal punto di 


e comunque entro l'anno di età). 


e Il Vitello 

È il nome del bovino macellato tra i 5 e i 7 mesi 

di età. Rispetto ai bovini adulti (vitellone e manzo) 
ha carni più magre, tenere e delicate. 


* Il Maiale 
Demonizzarlo come animale dalle carni grasse 
per antonomasia, non ha più senso. 
Anche perché ormai sono cambiati i criteri 
di allevamento. Tra i suoi tagli più magri ci sono il coscio 
e il lombo sgrassato. 
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Gulash di pelle 






Ingredienti (per 6 persone] 


1 kg circa di sovracosce di pollo 

1 cipolla bionda; 1 peperone rosso 
1 peperone verde; 3 patate 

2 foglie di alloro 

1 cucchiaino abbondante di paprica 
dolce; 250 g di brodo di pollo 

1/2 bicchiere di vino bianco 

400 g di polpa di pomodoro 

2 cucchiai di concentrato di pomodoro 
1 ciuffo di prezzemolo 

qualche fettina di pane tostato 
farina; olio extravergine di oliva 
sale e pepe 


Preparazione 


1. Eliminate la pelle dalle sovracosce di 
pollo, disossatele e tagliatele a tocchetti 
tutti uguali. Passateli nella farina e teneteli 
da parte. Mondate i peperoni, sbucciate 
le patate e tagliateli a pezzetti regolari. 


2. Sbucciate la cipolla, tritatela e fatela 
soffriggere in una padella capiente con 
un filo di olio. Aggiungete i tocchetti 

di pollo e fateli rosolare a fiamma 
vivace, quindi profumate con l'alloro 

e la paprica. Bagnate con il vino e 
lasciate sfumare. Aggiungete la polpa di 
pomodoro e il concentrato, abbassate la 
fiamma, regolate di sale e pepe, e fate 
cuocere per qualche minuto. 


3. Unite le verdure, bagnate con il brodo 
caldo, incoperchiate e fate cuocere a 
fuoco dolce per circa 30 minuti, finché 

il sugo non si sarà ben rappreso (se 
necessario, aggiungete altro brodo). 


4. Trascorso il tempo di cottura, distribuite 
il gulash nei piatti da portata. Completate 


con un filo di olio a crudo e un po' di 
prezzemolo tritato, accompagnate con il 
pane, tostato e condito con un filo di olio, 
e servite. 


Maiale LOnMe 






Ingredienti (per 6 persone] 


1 kg circa di lombo di maiale 

1 cipolla bionda; 2 carote 

1 costa di sedano 

1 bicchiere di vino bianco 

2 foglie di alloro; 4 grani di pepe 


olio extravergine di oliva; sale 


per la salsa 

3 tuorli sodi 

3 cucchiaini di senape 

1 cucchiaino di aceto di vino bianco 
4 filetti di acciughe sott'olio 

200 g di tonno sott'olio sgocciolato 
2 cucchiai di capperi dissalati 

1 cucchiaio di maionese (facoltativa) 
1 cucchiaio di succo di limone 

1 bicchiere circa di olio extravergine 
di oliva; sale 


vi servono inoltre 
capperi; germogli freschi 


Preparazione 


1. Pelate le carote, spuntatele e tagliatele 
a tocchetti. Pulite il sedano e fate anche 
questo a tocchetti. Sbucciate la cipolla e 
dividetela a metà. Legate il maiale con 
lo spago da cucina e sistematelo in una 
casseruola. Versate il vino, coprite con 
l'acqua e aggiungete gli odori mondati, 

i grani di pepe, l'alloro e 1 cucchiaio di 
olio. Salate, mettete sul fuoco e portate a 
bollore. 


2. Una volta arrivato al bollore, 
incoperchiate e fate cuocere la carne a 


fuoco dolce per circa 1 ora. Spegnete 
e lasciate raffreddare la carne nella 
casseruola con il suo brodo, quindi 
scolatela e trasferitela in frigorifero per 
qualche ora (anche per tutta la notte). 


3. Preparate la salsa: raccogliete nel 
bicchiere di un frullatore a immersione 
i tuorli, la senape e l'aceto, e iniziate a 
frullare. Versate a filo l'olio e proseguite 
a lavorare. Incorporate infine i capperi, 
le acciughe e il tonno, sminuzzati. 
Aggiungete il succo di limone e, a 
piacere, un cucchiaio di maionese. Se 
necessario, regolate di sale. 


4. Tagliate la carne a fette sottili e 
disponetele in un piatto da portata. 
Aggiungete la salsa tonnata, guarnite a 
piacere con i capperi e i germogli freschi, 
e servite. 


Sp AIALLLALIA= 


gti di coniglio alla ligure 





Ingredienti (per 6 persone] 

650 g di coniglio tagliato a pezzi 
1 cipolla bionda; 2 spicchi di aglio 
100 g di olive taggiasche 
snocciolate; 2 cucchiai abbondanti 
di pinoli già pelati 

1 bicchiere di vino bianco 

2-3 rametti di rosmarino 

1 rametto di timo 

150 g di burro 

brodo di carne 

olio extravergine di oliva 

sale e pepe 


vi servono inoltre 

qualche rametto di rosmarino 
olive taggiasche; pinoli già pelati 
fettine di pane; cipolle cotte 


Preparazione 


1. Fate soffriggere la cipolla, sbucciata 
e tritata finemente, e gli spicchi di 

aglio, leggermente schiacciati, in una 
casseruola con un filo di olio. Unite i 
pezzi di coniglio, fateli dorare a fiamma 
alta da tutti i lati e poi profumate con le 
erbe aromatiche, raccolte in una garza. 
Eliminate l'aglio, bagnate con il vino e 
lasciate sfumare. 


2. A questo punto aggiungete le olive 
taggiasche e i pinoli, regolate di sale e 
di pepe, incoperchiate e fate cuocere 

a fiamma bassa per circa 1 ora, 

finché il coniglio non sarà tenero e la 
carne non si staccherà dall’osso (se 
durante la cottura si dovesse asciugare 
troppo, allungate con del brodo caldo). 
Spegnete e lasciate intiepidire. 


3. Disossate il coniglio, raccogliete 

la carne con tutto il suo condimento 

in un mixer da cucina e frullate fino 

a ottenere un composto omogeneo. 
Nella stessa casseruola fate sciogliere il 
burro, tagliato a pezzetti, e mescolate 
staccando bene tutti i succhi di cottura 
dal fondo della casseruola. Versate 

nel mixer con il coniglio, lasciate 
intiepidire per qualche minuto e frullate 
nuovamente. 


4. Raccogliete il composto negli 
stampini, foderati con pellicola 
trasparente, livellate per bene e trasferite 
in frigorifero per almeno un'ora. 


5. Trascorso il tempo di riposo, sformate 
il pàté nei piatti da portata e decorate 
a piacere con i pinoli tostati, le olive 
taggiasche e qualche rametto di 
rosmarino. Accompagnate con qualche 
fettina di pane tostato e qualche cipolla 
saltata, e servite. 
























| su i i % 
i 4 . 

o A 

CL I ISS 


CL pi sb 








e 


ni SA e 
= 


Ingredienti (per 6 persone) 


400 g circa di macinato di tacchino 

1 cipolla bionda 

1 bicchiere di vino bianco 

600 g circa di pomodori ramati 

4 cucchiai circa di parmigiano grattugiato 
2 melanzane; 3 patate 
500 ml di besciamella 

1 rametto di origano 
cumino in polvere 

olio di semi di arachide 
olio extravergine di oliva 
sale fino e grosso 


Preparazione 


1. Lavate le melanzane, spuntatele 

e tagliatele a fette sottili. Sistematele 
in un colapasta, cospargetele con 

un po' di sale grosso e lasciatele 
riposare per circa 30 minuti (foto A). 
Trascorso questo tempo, eliminate il 
sale e friggetele in abbondante olio Ato 
di semi ben caldo. Quando saranno A GA 
dorate, scolatele e fatele asciugare su Pai 
fogli di carta paglia (foto B). 


2. Sbucciate la cipolla e tritatela, 
quindi fatela soffriggere in una 
padella capiente con un filo di olio. 
Aggiungete il macinato di tacchino, 
mescolate e fate rosolare. Bagnate 
con il vino e lasciate sfumare. Unite i 
pomodori, tagliati a cubetti, l'origano 
e il cumino, regolate di sale e fate re- 
stringere il fondo di cottura. Incorpo- 
rate infine 2 cucchiai di parmigiano 
grattugiato (foto C). 


3. Sbucciate le patate e tagliatele Dà Gi i 
a fettine sottili. Fatele saltare in una | 


padella con un filo di olio, un po’ di 
origano e un pizzico di sale finché 
non saranno ben dorate e tenere 
(foto D). Levate e lasciate intiepidire. 


4. Sistemate le patate sul fondo di 





una pirofila, leggermente unta di olio 
(foto E). Proseguite con uno strato 

di melanzane (foto F), uno carne di 
tacchino (foto G) e poi un altro di 
melanzane. Cospargete con la be- 
sciamella e il parmigiano grattugiato 
restante (foto H). 


5. Infornate la moussaka a 200 °C e l - -—_ A e a ear | i 
fate cuocere per circa 45-50 minuti, i an ee ! H 
finché non sarà ben dorata. Sfornate, | Ia ii ARA RIO SE "e; Fapa n el di; de 4 
lasciate intiepidire per qualche minu- dt Cale VOR © 
to e infine servite, tagliata a fette. 
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A RACCONTARLO SONO 1 SUOI SAPORI E | SUOI PIATTI UNICI CHE 


SI INCONTRANO NELLE MASSERIE E NELLE LOCANDE DI TRADIZIONE, 
MA ANCHE NELLE PIAZZE IN OCCASIONE DELLE FESTE IN ONORE 





DEI SANTI E PER LE SAGRE 


testi di CARMEN MANCARELLA - foto di EMANUELA DE SANTIS 


Il nostro viaggio parte da un mare di... vino. 
Siamo nelle Terre del Negroamaro, a nord 
di Lecce, dove le distese verdi di vigneti si 
perdono con l'azzurro dei due mari. Nella 
zona del Salice Salentino dop, tra grappoli 
violacei di Negroamaro e Malvasia nera, 
incontriamo le più grandi cantine che 
esportano vino in tutto il mondo. Tappa tra 
le varie cantine per degustare i vini con i 
tarallucci cotti al forno di pietra. La maggiore 
concentrazione è tra Guagnano e San 
Donaci: ben 13 su appena 12mila abitanti! 


TRA ULIVETI MILLENARI 
E se non è vino è olio. Lasciato il nord leccese 
ci si addentra infatti in un bosco 





di ulivi millenari che abbracciano le strade 


provinciali da Lecce fino a Santa Maria 

di Leuca, la punta estrema del tacco 
d'Italia. A Melendugno, famoso per le sue 
spiagge e le spettacolari scogliere, 

c'è la massima produzione di olio 
extravergine di oliva del Salento, con il 4% 
di tutta la regione. L'ideale per condire 

le tipiche friselle: pane fatto tostare 

nei forni di pietra, che si bagna 

con l’acqua e si condisce con pomodori, 
olio, sale e un pizzico di origano. Ma potenti 
e inconfessabili attrattori turistici sono anche 
le verdure e gli ortaggi che hanno il sapore 
di sole, terra rossa e dei venti dei due mari, 
lo Jonio e l'Adriatico. 


1. Il panòrama 
dall’hot 
Piccolo Mondo. 
2. Il lido 

Mora Mora. 


3. La Masseria 


Vittoria. 
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È in cucina che si scopre la vera anima 
del Salento: di terra e di mare. A Gallipoli 
appuntamento con il famoso gambero 
rosso, che troverete, al mercato del pesce, 
vicino al castello, servito in farciti aperitivi 
accompagnati dai vini freschi del Salento. 
Gallipoli è anche famosa per la scapece: 
pesce piccolo fritto, lasciato macerare nel 
pangrattato e nello zenzero in contenitori 
di castagno. È uno dei prodotti tipici 
protetti dalla Regione Puglia che ha 
approvato le deroghe alle leggi sanitarie 
per salvaguardare questa pietanza in 

via di estinzione. La scapece, infatti, è 
una ricetta segreta che conoscono solo 9 
pescatori di Gallipoli e la si può gustare 
non nei ristoranti, ma vicino a bancarelle 
durante le feste di tradizione, come ad 
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11. Santa Maria di Leuca. 
12. Il bar ristorante 
L'Incanto, in provincia 

di Lecce. 
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esempio a Santa Domenica di Scorrano il 

4 e il 5 luglio quando si accendono le più 
sontuose luminarie del mondo. Variante 

della scapece è lu pisce a sarsa sul Mar 
Adriatico, a Castro: i pesciolini fritti vengono 
fatti macerare nell'aceto e accompagnano la 
prima festa di primavera del Salento in onore 
della Madonna dell'Annunziata, durante il 
Ponte del 25 aprile con luminarie, bande e 
gare di fuochi pirotecnici. 





TOUR DI SAPORI 

E a proposito di feste di tradizione... in 

una terra così spensierata e godereccia 

tutto l'anno, ci sono pietanze di sola 
occasione tradizionale: il galletto per la 
Festa di Sant'Oronzo il 26 agosto a Lecce, 
accompagnato dalla classica fajeddha 

(riso patate e cozze cotte al forno); gli 
gnocculeddhi al sapore di mare per la Focara 
di Sant'Antonio Abate a Novoli (gnocchetti 
di semola fatti a mano e conditi con sugo 

di pesce... una delizia) in pieno inverno. 

E lo spumone, il gelato artigianale duro a 
forma di piccola torta al gusto di nocciola o 
pistacchio con un cuore di meringa morbida 
al centro con mandorle tritate, di cui una 
deve essere quella amara di Bari! 

Ma guai a lasciare il Salento senza degustare 
le mitiche sagne ncannulate con la ricotta 
forte: pasta di semola di grano duro fatta 

a mano, condita con sugo di pomodoro e 
ricotta forte, la ricotta acida delle povere 
tavole dei contadini; le orecchiette al sugo di 
pomodoro; le fave e cicorie; li muersi o morsi 
detti anche scurdjata nei paesi del Capo 

di Leuca, cioè pane raffermo fritto condito 
con legumi e cicorielle. Il vero tour di sapori 
lo farete durante le sagre d'estate: quattro- 
cinque la stessa sera, ballando la pizzica 
nelle piazze. Che fa venire un bell'appetito! 





DORMIRE 


RISORGIMENTO RESORT 
Tramonto sul Duomo di 

lecce dal root garden per 
aperitivi e cene a lume di 
candela. A pranzo il bistrot 
Dogana Vecchia con cucina 
tradizionale, a cena il ristorante 
gourmet Le quattro Spezierie 
dello chef Cosimo Simmini. 
Via Augusto Imperatore, 19 
Lecce - tel. 0832 246311 


www.risorgimentoresort.it 


MASSERIA VITTORIA 

Risale al 1470 questa 
masseria, fortificata contro le 
incursioni dei turchi, e oggi 
dimora di charme. Accesso 
riservato al Lido Mora Mora. 
Strada provinciale 366 - San 
Cataldo San Foca, Acaya 
tel. 346 9439599 


www.masseriavittoria.com 


NATURALIS BIO RESORT 
Borgo contadino dei primi del 
‘700, oggi resort di charme 
con SPA ricavata all'interno di 
una grotta. 


Via Traglia, Martano 
Ma) 


Pi 


an 
Sim A 


di 





I 
= Pe, 


fmi 0 


tel. 349 8251363 


www.naturalisbioresort.com 


HOTEL PICCOLO MONDO 
CASTRO 

Costruito a terrazza sul 
mare, con arredi in stile 
mediterraneo. Piscina con 
acqua di mare e accesso 


privato alla scogliera. 





Via Litoranea Santa Cesarea 


Terme, Castro 
tel. 0836 947139 


www.hotel-piccolomondo.it 





pae 
À fee ! 


MANGIARE 


LA TORRE DI MERLINO 

Nel cuore del centro 

storico di Lecce, dove 
impazza la movida: 
imperdibile la “Scarbonara”, 
con pasta locale 

Benedetto Cavalieri. 

Via Gianbattista del Tufo, 
tel. 0832 242091 


www.torredimerlino.it 


TRATTORIA ACAYA 

Tappa obbligata per 

la fajeddha: riso, patate, 
cozze e zucchine cotte 

al forno e la pasta 

di Sant'Oronzo: 
maccheroncini e orecchiette 
fatti in casa che si 


mangiavano nel giorno della 


Festa del Santo, il 26 agosto. 


Via Rugge, 13, Acaya 
tel. 347 4084175 


RISTORANTE L'INCANTO 
Cucina di mare con affaccio 
sul Canyon del Ciolo. 

Da non perdere la pepata 

di cozze e la frittura mista. 
SP 358, Gagliano del Capo, 
località Ciolo 

tel. 0833 547270 


www.lincanto.net 


RISTORANTE 

LA MANTAGNATA 

In eleganti ambienti con pietra 
leccese a vista, sosta golosa 
per i tradizionali ciceri e tria, 

le fettuccine rape e vongole che 
celebrano l'abbraccio tra mare 
e terra; oppure gli gnocchetti 
di patate vitellotte con 
pomodorini, cozze e vongole. 
Via Gioacchino Rossini, 22 
Melendugno 

tel. 348 4740163 


www.lamantagnata.it 


BOTTEGHE DEI CARTAPESTAI 
Marco Epicochi 

Piazza Duomo, 18, Lecce 

tel. 339 2248589 


marcoepicochi@gmail.com 





Claudio Riso 
Via Vittorio Emanuele Il, 27 
Lecce - tel. 0832 243410 


www.cartapestariso.it 


Carmen Rampino 
Piazzetta Riccardi Gabriele 


Lecce - tel. 0832 331070 


www.cdrmenrampino.it 
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Come preparare 
il brodo in gelatina 





Preparate un brodo 
vegetale (sarebbe bene 
farlo il giorno precedente), 
filtratelo e lasciatelo 
riposare per almeno 4 

ore: in questo modo tutte 
le sostanze più pesanti si 
depositeranno sul fondo 
della pentola, rendendo 

il brodo limpido in 
superficie. Fate ammollare 
20-25 g di colla di pesce in 
acqua fredda. Mettete il 
brodo filtrato sul fuoco e 
portatelo a bollore, quindi 
incorporate la colla di 
pesce, ben strizzata. Fate 
raffreddare, possibilmente 
senza mai mescolare, 

e trasferite in frigorifero 
per una notte intera. 

Al momento di utilizzare 
la gelatina, tagliatela 

a pezzetti e fatela 
scaldare a bagnomaria 

a fuoco bassissimo, 

senza mai farla arrivare 
ad alte temperature, 

e impiegandola a una 
temperatura di circa 

40 °C. 














Qualche consiglio 


- Scegliete degli stampi di materiale spesso e 


trasferiteli in freezer affinché siano ben freddi. 


- Ogni strato andrà fatto riposare in 
frigorifero a solidificare prima di procedere 
con quello successivo. 


- Abbiate cura che tutti gli ingredienti 
utilizzati siano ben freddi (a eccezione 


della mousse di prosciutto). In questo modo 
aderiranno più facilmente alle pareti e ai 
bordi degli stampi, senza scivolare via. 


- Per sformare l'aspic, passatelo sotto il 
vapore emesso da una pentola piena di 
acqua e fatta bollire. Prima di servire, fate 
riposare per almeno 20 minuti a temperatura 
ambiente. 
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MI cusse di prosciutto colte in agpie 
Ingredienti (per 8 persone] 


1 | di brodo in gelatina; 2 uova sode; 200 g di carote già lessate 
200 g di zucchine già sbollentate; 6 cetriolini sott'aceto 
60 g di cipolline sott'aceto 















per la mousse di prosciutto 

200 g di prosciutto cotto; 125 ml di brodo in gelatina 
100 g di besciamella 

200 ml di panna fresca 

sale e pepe 





ARRICCHITA 












CON VERDURINE, 

UOVA SODE 

E SOTT'ACETI, 
QUESTA RICETTA 

DONERÀ 

= ALLA TAVOLA 

rca FRESCHEZZA ED 
er ELEGANZA. 


o Di va SLA 
via aa 







ee ba 
REESE NOA 
tao voi 
tetan to DAI A 
UE RI ha sal È E ed 
MRO ce 
E LÌ 3 d da L na A ; 





e e 

i a de La 

di e at Ri 
"i no 





Preparazione 


1. Per la mousse di prosciutto: 
fate scaldare il brodo in 
gelatina a bagnomaria. 
Raccogliete il prosciutto, ben 
freddo e tagliato a cubetti, 

in un mixer da cucina; 
versate tutta in una volta 

la gelatina tiepida (foto 

A) e frullate ancora fino a 
ottenere una purea fine. 
Passatela al setaccio (foto B) 
e incorporatevi la besciamella 


fredda. 


2. Semimontate la panna 
fresca e incorporatela al 
composto, mescolando 
delicatamente e con 
movimenti dall'alto verso il 
basso. Regolate di sale e 

di pepe. Coprite e tenete 

da parte a temperatura 
ambiente. Versate un 
mestolino di gelatina nello 
stampo e inclinatelo, in modo 
da rivestire completamente 
l'intera superficie. Trasferite in 
freezer e fate rapprendere. 


3. Tagliate le uova sode a 
fettine, le zucchine a listerelle 
e le carote e i sottaceti a 
rondelle. Distribuite le verdure 
lungo i lati e il fondo dello 
stampo (foto C). Un piccolo 
trucco: passate le verdure 
nella gelatina, sarà più facile 
“incollarle” allo stampo. 
Coprite con un secondo strato 
di gelatina tiepida e fate 
solidificare in frigorifero. 


4. Raccogliete la mousse in 

un sac à poche con punta 
rigata e distribuitela all’interno 
dello stampo, creando una 
lunga linea centrale (foto D). 
Coprite con un mestolino di 
gelatina (foto E) e trasferite 
nuovamente in frigorifero 

a raffreddare. Una volta 
solidificata la gelatina, 


sistemate sopra le altre 
verdurine (foto F) e coprite 
con degli spuntoni di mousse 
di prosciutto (lasciate un 
pochino di spazio tra uno 
spuntone e l’altro). Ricoprite 
con la gelatina e lasciate 
riposare in frigorifero. 





5. Una volta rappresa, 
adagiate sopra qualche 
rondella di uovo e qualche 
verdurina (foto G). Coprite 
con altra mousse (foto H) e 
distribuite sopra un ultimo 
strato di gelatina, mettendolo 
a livello del bordo dello 


SCUOLA DI CUCINA 


stampo. Trasferite in frigorifero 
per una notte intera. Sformate 
l'aspic, aiutandovi con il 
vapore emesso da una pentola 
piena di acqua, lasciate 
riposare per almeno 20 minuti 
a temperatura ambiente e 
servite. 
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A acquario UN PIATTO FRESCO ED ESTIVO, 
COME L’INSALATA DI MARE, 
Ingredienti IN UNA SPETTACOLARE 
1 | di brodo in gelatina VERSIONE IN GELATINA. 
1 polpo già lessato e tagliato a pezzetti vice 
300 g di calamari ad anelli già sbollentati “a 
150 g di gamberi già sbollentati -. 


200 g di salmone affumicato 

qualche pomodorino ciliegino; olive nere snocciolate 
qualche rametto di aneto 

1 ciuffo di prezzemolo 
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Preparazione 


1. Fate scaldare il brodo in 
gelatina a bagnomaria e a 
fuoco bassissimo. Versatene 
un mestolino in una ciotola 

di vetro da circa 20 cm di 
diametro (foto A). Inclinatela 
e rivestite completamente il 
fondo e i bordi. Trasferite in 
frigorifero e fate rapprendere. 


2. Sistemate sul fondo 

5 gamberi, ben freddi e 
asciutti, mettendoli in senso 
circolare e lasciando libero 
il centro. Mettete al centro 
1/2 pomodorino (foto B), 
ricoprite con la gelatina 
tiepida (foto C) e disponete 
all’interno di ciascuna ansa 
creata dai gamberi 1 oliva 
nera snocciolata. Mettete 
in frigorifero e lasciate 
solidificare completamente. 


3. Create il secondo strato: 
distribuite al centro dell'aspic 
qualche rametto di aneto 

e lungo i bordi gli anelli 

di calamari già cotti (foto 
D). Riempite il centro con il 
polpo a pezzetti e qualche 
mezzo pomodorino, coprite 
nuovamente con la gelatina 
e fate rapprendere in 
frigorifero. 


4. Una volta rappresa la 
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gelatina, fate aderire le 

fette di salmone affumicato 
lungo i bordi della ciotola 
(foto E). Negli spazi tra una 
fetta di salmone e l’altra, 
distribuite qualche fogliolina 
di prezzemolo intera. Coprite 
con altra gelatina, trasferite in 


SCUOLA DI CUCINA 





frigorifero e fate riposare. 


5. Distribuite sopra il polpo, il 
salmone, i gamberi e gli anelli 
di calamaro restanti (foto F 

e G), terminate con qualche 
ciuffetto di aneto e richiudete 
il tutto con uno strato di 








gelatina. Coprite con le fette 
di salmone e versate sopra la 
gelatina, mettendola fino ai 
bordi della ciotola (foto H). 
Trasferite in frigorifero per una 
notte intera. Sformate l’aspic, 
fatelo riposare a temperatura 
ambiente e poi servite. 
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E VINCENTI 


TORNATI DI GRAN MODA ALL'ORA 
DELL'APERITIVO, DA QUALCHE TEMPO 
SONO OGGETTO DI UNA VERA E PROPRIA 
RISCOPERTA. SONO I VERMOUTH: 
VINI SPECIALI... IN TUTTI | SENSI! 


di FRANCESCO MONTEFORTE BIANCHI 
(con la gentile collaborazione di Valeria “Piedmont Lady” Bugni) 


1 IN PRINCIPIO 
FU IL CARPANO 


Da più di 230 anni, per 

la precisione 231, il nome 
Carpano è indissolubilmente 
legato al Vermouth. Non 
foss‘altro perché fu proprio 
un Carpano a “inventarlo”. 
È il 1786, infatti, quando 
Antonio Benedetto Carpano, 
aiutante di bottega nella 
liquoreria Merendazzo di 
piazza della Fiera a Torino 
(oggi piazza Castello), dopo 
aver apprezzato le qualità 
sopraffine del Moscato, 

si prefigge di ricavarne 

un vino aromatizzato 
addizionando spezie ed 
erbe (assenzio in primis), 


e lo chiama Vermouth: dal 
tedesco Wermuth, assenzio 
appunto. Il successo, grazie 
anche a uno sponsor 
d'eccezione, leggi, 
Vittorio Amedeo III di 
Savoia, è inarrestabile, 
tanto che nel giro di 
pochi anni il Vermouth 
diventa l'aperitivo 

per eccellenza della 
città. A 230 anni 

di distanza, per la 
precisione 231, 
Carpano continua a 
produrre Vermouth 
d'eccezione. Come 

il suo Classico 

Rosso. Deciso, con 
sentori agrumati, 









persistente, equilibrato 
e morbido al palato, un 


|“ 


prodotto unico: il “classico”, 


appunto, Vermouth di Torino. 


O come l’Antica Formula. 
Preparato con vini bianchi 
da vitigni selezionati di 
Romagna, Puglia e Sicilia, 
aromatizzato (tra l’altro) 
con zafferano e assenzio, e 
con l'aggiunta di zucchero 
bruciato, un grande, 
grandissimo Vermouth. 
Fratelli Branca Distillerie 
VERMOUTH CLASSICO 
ROSSO e VERMOUTH 
ANTICA FORMULA 
CARPANO 


WWW.Carpano.com 


2 BERTO E IL 
PROFESSORE 

A detta di Federico 
Tomasselli (vedi 
pag. 154), è il 
miglior Vermouth 
per il Negroni. 
Parliamo del Berto 
Rosso di Distilleria 





Quaglia. “Un'idea facile 

da capire. L'unione tra 
pregiati vini piemontesi, erbe 
aromatiche, spezie esotiche 
e zucchero cristallino”. Di 
colore granato con riflessi 
ambrati, caratterizzato da 
un'impronta olfattiva vinosa 
sapientemente supportata da 
sentori di vaniglia e agrumi, 
e di lunga persistenza al 
palato, con sottili ritorni 
speziati e amaricanti, un 
vino davvero... speciale 
anche e soprattutto gustato 
in purezza. Lo stesso dicasi 
per il Vermouth del Professore 
Classico, altra eccellenza 

di Distilleria Quaglia. 
Ottenuto con Moscato 
bianco langarolo, alcol 
purissimo, una quindicina tra 
erbe aromatiche e officinali 
alpine, spezie e zucchero 

di canna raffinato da poco, 
un prodotto creato con uno 
scopo preciso: riappropriarsi 
del ruolo che compete ai 
Vermouth di classe: quello 





di splendido 
aperitivo. 
Distilleria Quaglia 


www.distilleriaquaglia.it 


AUTENTICAMENTE MARTINI 
Con una storia che data dal 
1863, anno di fondazione 
della Martini, Sola e C.ia 
di Torino, a sua volta 
emanazione della “Distilleria 
Nazionale di spirito di vino 
all'uso di Francia”, creata 
16 anni prima, Martini 
non ha certo bisogno di 


presentazioni. Il suo nome 





ha fatto la storia 

i del Vermouth. 
Guardare al futuro, 
nel rispetto della 

grande maestria artigiana 

essenziale per creare il vero 

Vermouth di Torino, questa 

da sempre la filosofia della 

casa. Una filosofia di cui 

sono espressione, ca va sans 

dire, anche Martini Riserva 

Speciale Rubino e Martini 

Riserva Speciale Ambrato. 

Prodotti attingendo 

a vini piemontesi, 

tra cui piccoli 

quantitativi di 

Nebbiolo Langhe 








(per il Rubino) e di Moscato 
d'Asti (per l’Ambrato), 
aromatizzati con estratti di 
spezie ed erbe aromatiche 
sia locali sia esotiche, due 
prodotti allo stesso tempo 
straordinari e innovativi. 
Autenticamente Martini, 
dunque! 

Martini & Rossi 


www.martinierossi.it 


TU VUO' FA L’AMERICANO 
Era il 1891 quando Giulio 
Cocchi, giovane e creativo 
pasticciere fiorentino 
trasferitosi ad Asti, avviava 
colà la sua attività di 
produzione di vini spumanti 
e, sull'onda di quella che 
per l'epoca era ormai 
divenuta una vera e 

propria “mania”, di 

vini aromatizzati. Una 

grande intuizione che 

con il passare del tempo 
avrebbe fatto di Cocchi 

e dei suoi prodotti un 
simbolo di Asti conosciuto 
in tutto il mondo. Come 
per esempio l’Americano. 
Prodotto secondo la 
ricetta concepita dal 
fondatore con vino bianco 









con l'aggiunta di una piccola 


quantità di alcol, amaricato 
dall'infusione di erbe e 
spezie pregiate, astigiano fin 
nell'etichetta: con quel galletto 
“futurista”, che sì, richiama 
alla sua funzione aperitiva 
(“dà la sveglia all’appetito”), 
ma che è anche [il galletto) 
una delle icone della città. 

O ancora come il suo 
Storico Vermouth di Torino, 
protagonista della recente 
rinascita dei Vermouth di alta 
gamma. Prodotto, sempre 
secondo l'originaria ricetta 
di Giulio Cocchi, con erbe e 
spezie aromatizzanti, tra cui 
artemisia, rabarbaro, china e 
agrumi, a donare equilibrati 
toni amaricati e agrumati, 

un Vermouth generoso di 
sensazioni ma soprattutto 
capace di emozionare. 
Giulio Cocchi Spumanti 


www.cocchi.it 
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NEGRONI, BAMBOO COCKTAIL 

E MARTINEZ COCKTAIL. TRE 
GRANDI CLASSICI DELL'ARTE DELLA 
MISCELAZIONE DOVE LA SCELTA 
DEL VERMOUTH GIUSTO GIOCA 
UN RUOLO FONDAMENTALE. 
COME PREPARARLI A DOVERE? 


A darci le dritte giuste al riguardo, 
Federico Tomasselli (nella foto), giovane 
e preparatissimo bartender romano, 
ar Pigneto i suoi natali, nonché 
barmanager di alcuni tra i locali più 
di tendenza della Capitale. A partire 
da Ercoli ai Parioli, autentico tempio 
della gastronomia-con-cucina e, con il 
suo Vermouth Bar, punto di riferimento 
per tutti gli amanti del bere bene, anzi 
benissimo, anzi di più. 
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MARTINEZ COCKTAIL 
Ingredienti 


Storico Vermouth 
di Torino Cocchi 
Old Tom Gin 
Maraschino 
Angostura Bitter 
Orange Bitter 
Scorzetta di limone 


Preparazione 

Vermouth e Gin in parti 
uguali versati in un mixing 
glass. Una spruzzata di 
Angostura Bitter e una di 
Orange Bitter, cubetti di 
ghiaccio quanto basta e 
una mescolata con il bar 
spoon. Dopodiché si versa 
in una coppetta cocktail 
ben fredda, utilizzando 
uno strainer [una sorta 

di colino per rimuovere il 
ghiaccio). A completare, 
una scorzetta del limone e 
il gioco è fatto. 


Da provare con 
Prosciutti molto salati e 
formaggi stagionati 


Storico Vermouth 

di Torino Cocchi 

Un Vermouth 
generoso di 

ia sensazioni. 

f Liscio, servito 

con qualche 

scaglietta 

di buon 
parmigiano 
reggiano 

| è super! 






“Anche il ghiaccio 
è fondamentale. 
Da Ercoli lo facciamo 
con una macchina 


giapponese che dà cubetti 


molto compatti che non 
annacquano. Così puoi 
lasciare il tuo Negroni 
sul tavolo, perderti in 
chiacchiere, riprenderlo, 
ed è come prima.” 





NEGRONI 


Ingredienti 

Vermouth Berto Rosso 
Campari 

London Dry Gin 

Fetta di arancia 


Preparazione 

Si costruisce direttamente 
nel bicchiere: un tumbler 
basso. Qualche cubetto 
di ghiaccio ben compatto 
e poi in parti uguali 
Vermouth Berto Rosso, 
Campari e London dry 
Gin. Una fetta d'arancia 
e il Negroni perfetto è 
servito. 


Da provare con 
Crostini al lardo di cinta 
senese 


Berto Rosso 

Con la sua china 
i maggiore e il gusto 
| particolarmente 
amaricante, 

in purezza 

: è ottimo con 
a prosciutti 
stagionati ma 
| anche con 

DS ciliegie al 
cioccolato. 











BAMBOO COCKTAIL 


Ingredienti 

Martini Extra Dry 

Sherry Apostoles Cors 30 
Angostura Bitter 

Orange Bitter 

Scorzetta di limone 

o di arancia 


Preparazione 

È uno dei drink che 
rappresenta meglio la 
filosofia del Vermouth Bar 
di Ercoli, connotato da 
miscele che non superano 
i 21 gradi alcolici. ll 
procedimento è lo stesso 
del Martinez Cocktail. 
Cambiano giusto gli 
ingredienti. Martini e 
Sherry in parti uguali, 
una goccia di Angostura 
e una di Orange bitter 

e via. A completare, 

una scorza di limone 

o di arancia. 


Da provare con 
Tagliere di salumi 
e formaggi stagionati 


= Martini Extra Dry 
Con le sue gradevoli 
ij nofe agrumate, 
intercalate da 

ì, note di lampone, 
| servito ben 

1 freddo è 
perfetto con 

| ostriche gratinate 
| o formaggi 

| leggermente 
affumicati. 
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IL GUSTOSO MOLLUSCO VIENE ara L P “a 


A INGREDIENTI APPARENTEMENTE POVERI, COME PANE E FAGIOLI, — 
MA ANCHE A ORTAGGI DI STAGIONE, SALUMI E FORMAGGI. 






IL RISULTATO? UN MENU RICERCATO E SORPRENDENTE > 


FIRMATO MICHELE CHINAPPI 


a cura della redazione; ricette di MICHELE CHINAPPI (Ristorante Chinappi di Formia - Latina); n "n 





indicazioni e tabelle nutrizionali di Giuseppe Nocca - foto e styling di AMBRA ORAZI : rt 


Sn 


La cozza mediterranea (Mitylus galloprovincialis) è disponibile dalla 
tarda primavera fino agli inizi dell'autunno. Dopo la pesca questo 
mollusco continua a vivere trattenendo all'interno delle due valve 
l'acqua marina: per questo è importante che il consumo avvenga 
nel più breve tempo possibile. Quando perde la sua vitalità, tende 
a rilassare i muscoli che sigillano la chiusura delle due valve, con 
inevitabile perdita dell'acqua marina in esse contenuta. Nella tarda 
primavera, in funzione della temperatura del mare, i suoi tessuti 
raggiungono le maggiori dimensioni per l'approssimarsi della 
stagione riproduttiva. 


Ecosostenibilità: l'allevamento rispetta perfettamente i ritmi di 
accrescimento dei molluschi, le cui dimensioni sono maggiori 
rispetto a quelli che si rinvengono in natura. | piccoli molluschi posti | 









in allevamento sono reperiti nelle stesse aree marine, nel rispetto aa 
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Preparazione 


Lavate accuratamente le cozze 
rimuovendo eventuali residui 
algali dal guscio esterno con una 
spazzolina metallica (foto A). 
Eliminate il bisso che fuoriesce 
lateralmente: è sufficiente tirarlo 
verso la giuntura, per strapparlo 
facilmente (foto B). Quindi 


apritele con un coltello (foto C). 


2. Raccogliete la mollica di 

pane sbriciolata e la mortadella, 
tagliata finemente, in una ciotola. 
Aggiungete l'uovo, pepate 

e sbattete fino a ottenere un 
composto omogeneo (foto D). 
Distribuite il composto ottenuto 
nelle cozze, fino a colmare 
l’incavo, e richiudetele, legandole 
con un po' di spago (foto E). 
Adagiate le cozze in un tegame 
e mettete in forno a 180-200 °C 
per circa 10 minuti. 


3. Preparate la fonduta: 

tagliate la provola a listerelle, 
raccoglietele in una ciotola e 

fate sciogliere a bagnomaria. 
Trasferitela nel bicchiere del mixer 
e frullate, aggiungendo a filo 
l'olio necessario a ottenere una 
crema omogenea (foto F). 


. Per la maionese di pomodoro: 
versate il succo di pomodoro nel 
bicchiere del mixer, aggiungete 
un filo di olio e frullate a 
bassa velocità, fino a ottenere 
un'emulsione omogenea (foto G). 


. Trascorso il tempo di cottura, 
slegate le cozze ormai cotte 
ed estraete delicatamente i 
molluschi e il ripieno (foto HI). 
Velate i piatti individuali con 
un po' di fonduta e distribuite i 
molluschi, appoggiandoli dalla 
parte del ripieno. Completate 
con l'emulsione di pomodoro, 

i germogli di rafano e qualche 
tocchetto di pane tostato, e 
servite. 
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Suppa di COTZC 
Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di cozze già pulite 

120 g di passata 

di pomodoro 

120 g di pomodorini ciliegino 
8 fette di pane tostato 

1 spicchio di aglio 

olio extravergine di oliva 

sale 


Preparazione 


1. Lavate i pomodorini e tagliateli a 
spicchi. Sciacquate accuratamente le 
cozze. Fate rosolare l'aglio in un tegame 
con un filo di olio; unite le cozze, i 
pomodorini a spicchi, la passata di 
pomodoro e un pizzico di sale, e fate 
cuocere per una decina di minuti. 


2. Nel frattempo fate tostare le fette 

di pane in forno o su una piastra ben 
calda. Trascorso il tempo di cottura, 
distribuite le cozze nei piatti da portata, 
accompagnate con le fette di pane 
tostato, condite con un filo di olio a crudo, 
e servite. 





Gli autori di questa rubrica: da sinistra 
Giuseppe Nocca, lo chef Salvatore Marcia, 
Anna e Michele Chinappi. 


VALUTAZIONE NUTRIZIONALE 


Il menu a media densità energetica (200 kcal/100 g) presenta un elevato contenuto di sali 
minerali (ferro, magnesio, zinco, rame) con un elevato potere antiossidante dovuto alla 
marcata presenza di selenio (fino a soddisfare il fabbisogno quotidiano). Proteine animali 
e colesterolo sono nei limiti e buono è l'apporto di grassi insaturi con un ottimo rapporto 
rispetto ai saturi. Nei restanti pasti della giornata sarà opportuno integrare con proteine di 
origine vegetale (legumi), frutta e verdura per completare l'apporto di fibra. 


*Giuseppe Nocca è docente di Scienza dell’Alimentazione presso l’IPSSAR “A. 
Celletti” di Formia, Latina. È socio onorario della Associazione Cuochi del Golfo di 
Formia ed esperto di prodotti agricoli tradizionali. 
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Percentuale di soddisfacimento degli Apporti di Riferimento Giornaliero di alcuni nutrienti 
per un consumatore che conduca uno stile di vita sedentario a seguito della assunzione di 
300 g di un menu composto da cozze ripiene, zuppa di cozze e tubetti alle cozze (Fonte 
Dati: SINU, banca Dati Istituto Europeo di Oncologia e CRAN). 
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Preparazione 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di tubetti 





le cozze. Bagnate con un goccio di acqua di 


1. Sciacquate accuratamente le cozze e fatele 


cottura e fate saltare per 1-2 minuti. Raccogliete 


aprire in un tegame su fiamma vivace. A 


i fagioli in un mixer da cucina e frullate unendo 
a filo l'olio necessario a ottenere una crema 


questo punto spegnete il fuoco, sgusciate le 
cozze e tenetele da parte. Fate rosolare l'aglio 
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omogenea. Regolate di sale e tenete da parte. 


in un altro tegame con un filo di olio. Unite le 


1 spicchio di aglio 


cozze, mescolate e lasciate insaporire per una 


olio extravergine di oliva 


3. Versate un mestolo di crema di fagioli nei 


decina di minuti. 


sale 


piatti da portata e adagiate sopra i tubetti con 


le cozze. Guarnite con un po' di prezzemolo, 
ultimate con un filo di olio a crudo e servite. 


2. Lessate la pasta in acqua bollente e salata, 
scolatela al dente e trasferitela nel tegame con 





È in edicola i 
il volume della collana 


ta Ù 


Una guida completa e aggiornata 

con tutto il meglio della regione più 
amata dagli italiani per le vacanze al 
mare: i must, dalle spiagge chiamate 
le Maldive d’Italia ai trulli, gli angoli da 
scoprire, le novità e i nuovi spazi. 

| consigli per dormire, dagli hotel 

di lusso alle masserie; i ristoranti tipici 
e le specialità; i negozi e gli artigiani; i 
locali per divertirsi. 


Una guida ricca di indirizzi, informazioni 


pratiche, cartine, 
e tante splendide fotografie. 
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a cura della redazione; foto di ALESSANDRO ROMITI - testi di FRANCESCA ROMANA BARBERINI 
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Vegan nlasta 


Ingredienti (per 4 persone] 


320 g di cereali e legumi misti (riso integrale, avena, 

farro e lenticchie); 80 g di zucchine; 80 g di peperoni 

80 g di melanzane (private della buccia); 50 g di cipollotto 
20 g di radice di zenzero; 1 | di brodo vegetale 

qualche rametto di timo; olio extravergine di oliva 


Preparazione 


1. Lavate accuratamente gli ortaggi sotto l'acqua 
corrente fredda e poi tagliateli a dadini. Pelate la radice 
di zenzero e tagliate anche questa a dadini. Pulite 

il cipollotto e tritatelo finemente. 


2. Fate appassire il trito di cipollotto in una casseruola 





di alluminio con un filo di olio. Versate il mix di cereali 

e legumi, mescolate e lasciate tostare per qualche minuto. 
Unite gli ortaggi e lo zenzero, coprite con il brodo 
vegetale caldo (il volume dovrà essere tre volte superiore), 
















incoperchiate e fate cuocere per circa 15 minuti a fuoco 
dolce, senza mai mescolare. 


3. Trascorso il tempo di cottura, con un coppapasta 
tondo distribuite il riso nei piatti da portata a j 
e guarnite con un po' di timo (non occorrerà ® P 
salarlo per la ricchezza dei sali minerali i 9. "A 


presenti in tutti gli alimenti). Portate 


as 


e) 
e 


in tavola e servite. 


I Risotti di Marco Valletta 

È nato a Napoli, dove ha frequentato l’Istituto Alberghiero Cavalcanti, a 20 anni si è trasferito in terra 
Trevigiana, dove ha realizzato il suo sogno, ovvero insegnare, trasferire la sua passione e le sue conoscenze 

ai giovani: oggi è docente all'IPSAR Maffioli di Castelfranco Veneto. È stato PR della N azionale Italiana Cuochi 





ret 

(con la quale ha vinto molte medaglie in competizioni nazionali e internazionali) e collabora con alcune importanti 
. . . . . . . . . di $i "dl pre . . . 

riviste di cucina. Chiaro e simpatico quando racconta in TV dichiara che ai fornelli bisogna “lavorare procedendo 

per regole e mai per eccezioni”! Ad Alice Club ha realizzato ricette di riso, come il Risotto al cavolfiore e Vegan Fantasia. 
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ALICE CLUB 


ATO CON cavelfficre 


Ingredienti (per 3 persone] 


240 g di Carnaroli invecchiato 

1 cavolfiore; 1 | di brodo di carne 
120 g di guanciale 

60 g di pecorino romano; 3 tuorli 
40 g di burro; sale e pepe 


Preparazione 


1. Pulite il cavolfiore: dividetelo in cimette, 


lavatele accuratamente sotto l’acqua 
corrente fredda e poi scolatele. 
Portate a bollore abbondante acqua 
leggermente salata, versate le cimette 
di cavolfiore e scottatele per appena 
1 minuto. Trascorso questo tempo, 
scolatele e tenetele da parte. 





2. Tagliate a dadini il guanciale e fateli 
rosolare in una casseruola antiaderente. 
Versate il riso e fate tostare per qualche 
minuto. Quando i chicchi saranno ben 
lucidi e caldi, bagnate con un mestolo di 
brodo caldo e mescolate. Quindi portate 
a cottura aggiungendo altro brodo caldo 
man mano che viene assorbito. 


3. Trascorso il tempo di cottura, 
spegnete, unite le cimette di cavolfiore 

e mescolate. Mantecate con il burro 

e il pecorino grattugiato e, una volta 
abbassatasi la temperatura, incorporate 
i tuorli. Distribuite il risotto nei piatti 

da portata, profumate con una macinata 
di pepe e servite. 
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Ingredienti (per 4 persone) 


500 g di filetto di vitello 
500 g di ventresca di tonno 
fresca 

50 g di capperi sott'olio 

10 filetti di acciuga sott'olio 
4 cetriolini in salamoia 

200 g di tonno sott'olio 

5 uova sode 


qualche foglia di vg” 
olio extravergine di oliva 


S 


Millo eclonmo 


Preparazione 


1. Fate cuocere il filetto di vitello in acqua 
bollente e salata per circa 5 minuti (calcolate 
circa 4 g di sale ogni litro di acqua). Quando 
la temperatura al cuore sarà di circa 54 °C, 
levate e lasciate raffreddare. 


2. Fate cuocere la ventresca di tonno in 
acqua bollente e salata per circa 1 ora 
(calcolate circa 6 g di sale ogni litro di 
acqua). Trascorso il tempo di cottura, scolate 
e lasciate raffreddare. Scolate il tonno, 


Y 


di 









Vitello e tonno di Andrea Ribaldone 





i capperi, le acciughe e i cetriolini, e tritate 
tutto al coltello. Unite i tuorli sodi e solo | 
qualche parte di albume, irrorate con un filo 
di olio, e mescolate find ottenere una salsa 
grossolana e omogenea. 


3. Tagliate il filetto di vitello a fette e 
disponetele nei piatti da portata. Distribuite 
sopra un po' di salsa di tonno, una fettina 

di ventresca e altra salsa. Condite con un filo 
di olio, guarnite con la rucola e servite. 


Ad Alice Club ha raccontato il suo grande rispetto per la materia prima, la ricerca, la tecnica, la creatività e la 
sperimentazione che sono dietro ai suoi piatti. Milanese di origine, quando si trasferisce in Piemonte, incontra Riccardo 
Aiachini chef e partron del ristorante La Fermata: la sua esperienza nasce in sala, poi la passione lo porta in cucina e alla 
prima stella Michelin nel 2003. Nel suo CV un'importante esperienza in Francia dal celebre chef Alain Senderens, lapertura 
2012 Eataly Tokyo e la direzione della cucina de I Due Buoi, dove ha ottenuto unaltra stella. Oggi è consulente per importanti 
resort e ha appena aperto Osteria Arborina a La Morra (Cn). 
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RISE SEA 


Ingredienti 


200 g di farina macinata a pietra 

40 g di strutto; 20 g di zucchero 

5 g di cacao amaro in polvere 

60 g di marsala o vino bianco; 1 uovo 
2 | di olio di semi di girasole; sale 


per la farcitura 
1 kg di ricotta di pecora 
400-450 g di zucchero 


1 pizzico di cannella in polvere 


per la decorazione 
scorzette di arancia candita 
ciliegie rosse candite 

gocce di cioccolato fondente 
zucchero a velo 


I cannoli di Antonino Di Carlo 


( DOTI Siciliani 
Preparazione 


1. Fate la classica fontana con la farina, unite al centro lo strutto, lo zucchero, il cacao, 
il marsala, l'uovo e un pizzico di sale, e impastate per bene fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, copritela e fatela riposare per circa 2 ore. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete la pasta in una sfoglia sottile e ricavate 
tanti dischetti da 10 cm di diametro. Avvolgeteli negli appositi stampi per cannolo 
e friggeteli in olio di semi ben caldo. Quando saranno leggermente dorati, scolateli 
e fateli asciugare su carta assorbente da cucina. 


3. Lavorate la ricotta con lo zucchero e la cannella, quindi passatela al setaccio 
e farcite i cannoli. Guarnite con le gocce di cioccolato e qualche scorzetta di arancia 
o una ciliegia candita. Spolverizzate con un po' di zucchero a velo e servite. 







Palermitano, precisamente di Bagheria, Antonino di Carlo è un cuoco appassionato, che ama la grande cucina siciliana. Dopo 
molte esperienze in ristoranti palermitani, oggi è a capo delle cucine di Baaria, apprezzato ristorante siciliano della capitale. 
I suoi piatti hanno il sapore del mare e del sole, che ad Alice Club hanno preso forma e profumo di indimenticabili cannoli. 


È in edicola il numero di maggio/giugno 
di , la 
rivista di viaggi e lifestyle aggiornata 

e completa. In questa uscita, un 
reportage ricchissimo sulle Isole Egadi, 
con le novità e il meglio di Favignana, 
Levanzo e Marettimo; Le bellezze e gli 
angoli da scoprire 

di Napoli e la grandiosità della Reggia 
di Caserta; un itinerario ai piaceri 

della vita in Costiera Amalfitana, 

tra mare e specialità golose; lo speciale 
Vacanze in barca e tutti gli eventi 

di primavera; e per la gastronomia, 

gli agriturismi dove mangiare 

i prodotti freschi di stagione. 
Centinaia di indirizzi selezionati, 
informazioni pratiche, cartine, 

e tante splendide fotografie. 
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Calzone Sesia 


Ingredienti 


400 g di farina di grano tenero 

debole (180 W); 100 g di farina di mais 
fioretto; 10 g di lievito di birra 

30 g di strutto; 10 g di sale 

250 ml di acqua fresca 

olio di semi di arachide 


per il ripieno 

500 g di macinato di carne 

1 cipolla rossa; 1 spicchio di aglio 
1 peperoncino; 100 g di provola 
affumicata; 10 foglie di scarola 
300 g di pomodorini 


olio extravergine di oliva; sale 


Preparazione 


1. Sbucciate e tritate la cipolla. Fatela 
rosolare in una padella con un filo di 
olio, lo spicchio di aglio e il peperoncino, 
tritato. Unite il macinato di carne, 

salate, mescolate e lasciate cuocere per 
una decina di minuti. Spegnete e fate 
raffreddare. 


2. Miscelate le farine e disponetele a 
fontana; unite al centro il lievito sbriciolato 
e l'acqua fresca, e impastate. Incorporate 
lo strutto e infine il sale, e proseguite a 
lavorare fino a ottenere un composto 
morbido, liscio ed elastico. Formate una 
palla, copritela con un telo pulito e fate 
riposare per circa 30 minuti. Dividete 
l'impasto in palline da 50 g l'una, 
copritele e fate lievitare per altri 20 minuti. 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
delicatamente l'impasto con un matterello 
e realizzate tanti dischetti. Farcite metà 
dischetto con la carne macinata, i 
pomodorini la provola, a cubetti, e la 
scarola, a julienne. Chiudeteli, formando 
la tipica mezzaluna, copriteli e lasciate 
riposare per circa 15 minuti. 


4. Trascorso questo tempo, friggete i 
calzoni in abbondante olio di semi ben 
caldo (a circa 170 °C). Quando saranno 
ben dorati, scolateli e fateli asciugare su 
carta assorbente da cucina. Portate in 
tavola e serviteli ben caldi. 
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Ingredienti Ingredienti Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero debole 400 g di farina di grano tenero debole 400 g di farina di grano tenero debole 
(180 W); 250 ml di acqua fresca; 300 g (180 W); 100 g di farina di farro integrale (180 W); 100 g di farina di grano duro 


di salmone in un filetto unico; 250 g 250 ml di acqua fresca (o semola rimacinata); 250 ml di acqua 
di ricotta; 10 g di lievito di birra; 10 g 100 g di grana grattugiato fresca; 200 g di stracciatella di burrata 
di sale; 30 g di strutto; qualche rametto 500 g di ricotta; 1 kg di spinaci già 10 g di lievito di birra; 70 g di concentrato 
di aneto; burro; olio di semi di arachide lessati; 10 g di lievito di birra; 30 g di olio di pomodoro; 12 pomodorini secchi 
extravergine di oliva; 10 g di sale sott'olio; 120 g di olive taggiasche 
Preparazione già snocciolate; 30 g di olio extravergine 
1. Fate sciogliere una noce di burro in una Preparazione di oliva; 10 g di sale 
padella. Disponete il filetto di salmone, 1. Strizzate 250 g di spinaci, raccoglieteli . 
profumate con un po' di aneto e fate in un mixer da cucina e frullateli Preparazione 
rosolare per qualche minuto (fate in accuratamente. Miscelate le farine I. Miscelate le farine e disponetele 
modo che il filetto rimanga intero e rosato —e disponetele a fontana; unite al centro a fontana; unite al centro il lievito 
all’interno). Spegnete e tenete da parte. il lievito sbriciolato e l'acqua fresca, sbriciolato e l'acqua fresca, e impastate. 
e impastate. Incorporate gli spinaci Incorporate l'olio, il concentrato di 
2. Disponete la farina a fontana, unite al frullati, l'olio e infine il sale, e proseguite pomodoro e infine il sale, e proseguite 
centro il lievito sbriciolato e l’acqua fresca, —a lavorare fino a ottenere un composto a lavorare fino a ottenere un composto 
e impastate. Incorporate lo strutto e infine il morbido, liscio ed elastico. morbido, liscio ed elastico. Formate una 
sale, e proseguite a lavorare fino a ottenere palla, copritela con un telo pulito e fate 
un composto morbido, liscio ed elastico. 2. Formate una palla, copritela con un riposare per circa 30 minuti. Dividete 
Formate una palla, copritela con un telo telo pulito e fate riposare per circa l'impasto in palline da 100 g l'una, 
pulito e fate riposare per circa 30 minuti. 30 minuti. Dividete l'impasto in palline copritele e fate lievitare per altri 20 minuti. 
Dividete l'impasto in palline da 70 g l'una, —da 100 g l'una, copritele e fate lievitare 
copritele e fate lievitare per altri 20 minuti. per altri 20 minuti. 2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 


delicatamente l'impasto con un matterello 
e realizzate tanti dischetti. Farcite 


3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 3. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
delicatamente l'impasto con un matterello delicatamente l'impasto con un matterello metà dischetto con la stracciatella, 1-2 
e realizzate tanti dischetti. Farcite metà e realizzate tanti dischetti. Farcite metà pomodorini secchi, tagliati a julienne, 
dischetto con la ricotta e il salmone, dischetto con la ricotta, gli spinaci restanti, © qualche oliva. Chiudeteli, formando 
sbriciolato grossolanamente. Chiudeteli, tritati finemente, e il grana. Chiudeteli, la tipica mezzaluna, copriteli e lasciate 
formando la tipica mezzaluna, coppriteli formando la tipica mezzaluna, copriteli riposare per circa 15 minuti. 
e lasciate riposare per circa 15 minuti. e lasciate riposare per circa 15 minuti. 

3. Trasferite i calzoni su una teglia, 
4. Trascorso questo tempo, friggete 4. Trasferite i calzoni su una teglia, foderata con carta forno, e infornate 
i calzoni in abbondante olio di semi ben foderata con carta forno, e infornate o 220 °C DEE circa 10 minuti. Trascorso 
caldo (a circa 170 °C). Quando saranno a 220 °C per circa 10 minuti. Trascorso Il tempo di cottura, sfornate e servite. 
ben dorati, scolateli e fateli asciugare il tempo di cottura, sfornate e servite. 


su carta assorbente da cucina. Portate 
in tavola e serviteli ben caldi. 
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Calzone lacchino curcuma 
fentina e radicchio 


Ingredienti 


500 g di farina di grano tenero debole 
(180 W); 250 ml di acqua fresca 

7 g di curcuma in polvere 

200 g di fontina; 10 g di lievito di birra 
170 g di fesa di tacchino; 50 g di radicchio 
30 g di olio extravergine di oliva 


10 g di sale 


Preparazione 


1. Miscelate la farina e la curcuma. 
Disponetele a fontana, unite al centro 

il lievito sbriciolato e l'acqua fresca, e 
impastate. Incorporate l'olio e infine il sale, 
e proseguite a lavorare fino a ottenere 

un composto morbido, liscio ed elastico. 
Formate una palla, copritela con un telo 
pulito e fate riposare per circa 30 minuti. 
Dividete l'impasto in palline da 100 g l'una, 
copritele e fate lievitare per altri 20 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, stendete 
delicatamente l'impasto con un matterello 
e realizzate tanti dischetti. Farcite 

metà dischetto con il tacchino, a listerelle, 
la fontina, a cubetti, e il radicchio, 

a julienne. Chiudeteli, formando la tipica 
mezzaluna, copriteli e lasciate riposare 
per circa 15 minuti. 


3. Trasferite i calzoni su una teglia, 
foderata con carta forno, e infornate 

a 220 °C per circa 10 minuti. Trascorso 
il tempo di cottura, sfornate e servite. 


Calzone patate cpancella croccante 


Ingredienti 


400 g di farina di grano tenero debole 
(180 W) 

100 g di farina di grano di farro 

250 ml di acqua fresca 

400 g di patate già lessate 

200 g di pancetta affumicata 

10 g di lievito di birra 

30 g di olio extravergine di oliva 


10 g di sale 


Preparazione 


1. Miscelate le farine e disponetele a 
fontana; unite al centro il lievito sbriciolato 
e l'acqua fresca, e impastate. Incorporate 
l'olio e infine il sale, e proseguite 

a lavorare fino a ottenere un composto 
morbido, liscio ed elastico. Formate 

una palla, copritela con un telo pulito 

e fate riposare per circa 30 minuti. 


2. Trascorso il tempo di riposo, dividete 
l'impasto in palline da 100 g l'una, 


copritele e fate lievitare per altri 20 minuti. 





Stendete delicatamente l'impasto con 
un matterello e realizzate tanti dischetti. 


Farcite metà dischetto con le patate 

e la pancetta, tagliati a cubetti. Chiudeteli, 
formando la tipica mezzaluna, copriteli 

e lasciate riposare per circa 15 minuti. 


3. Trascorso il tempo di riposo, trasferite 

i calzoni su una teglia, foderata con carta 
forno, infornate a 220 °C e fate cuocere 
per circa 10 minuti. Una volta cotti, 
sfornateli e servite. 
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Fragole 


* La pianta delle fragole, la 
Fragaria vesca, appartiene 
alla famiglia delle Rosacee. 
Dalle origini antichissime 
(già i Romani le conoscevano 
e le apprezzavano), si 
caratterizzano per un 
profumo ottimo e un sapore 
dolce e zuccherino. Si 
dividono genericamente in 
fragole di campo e di bosco. 
Quelle di campo sono a 
frutto piccolo o medio, più 
adatte per la preparazione 
di macedonie e conserve; 
quelle di bosco, anchesse 
ormai coltivate, piccole e 
Spicchi profumatissime, hanno una 
consistenza maggiore e si 

conservano più a lungo. 





e Come si scelgono? Devono 
essere di un bel colore 

rosso brillante, uniforme, 

di consistenza soda, senza 
macchie né tracce di muffa. 
II picciolo deve essere fresco 
e ancora attaccato al frutto. 
La stagione inizia nel 

mese di aprile e termina a 
giugno: in questo periodo è 
più probabile che le fragole 
presenti sui banchi dei 
nostri negozi e mercati siano 
prodotte e raccolte in Italia. 





Ventaglio 
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Ingredienti (per 4 persone) 


2 filetti di orata già abbattuti 
e privati della pelle e delle 
spine; 10 fragole 

1 ciuffo di menta; 1 lime 

1 cucchiaino di zenzero fresco 
grattugiato; 4 cucchiai di olio 


extravergine di oliva f 


Preparazione 


1. A un coltello ben affilato tagliate i filetti di orata in senso obliquo 
\ e ricavate tante fettine sottili. Lavate le fragole, privatele del picciolo 
‘e tagliatele a spicchi. 


(2. Distribuite le fettine di orata nei piatti da portata e irrorate con l'olio e il succo 
! del lime. Completate con le fragole a spicchi, la scorza del lime e lo zenzero, 
grattugiati, guarnite con qualche fogliolina di menta e servite subito. 
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BLOG DI STAGIONE 


Ingredienti (per 4 persone) 


4 medaglioni di filetto 

di maiale alti 2 cm 

400 g di fragole 

6 cucchiai di aceto balsamico 
20 g di burro 

qualche fogliolina 

di spinacino 

olio extravergine di oliva 

sale 


Ingredienti (per 4 persone) 


200 g di feta; 12 fragole 

100 g di insalatina da taglio 
orientale; 4 cucchiai di succo 
di limone; 4 cucchiaini di semi 
di papavero; 4 cucchiai di olio 
extravergine di oliva; sale 


Ingredienti (per 4 persone) 


120 g di pistacchi non salati 
già sgusciati e pelati 

120 g di zucchero 

120 g di burro; 50 g di farina 
4 albumi; 250 g di fragole 
200 ml di vino rosso 

2 cm di zenzero 

150 g di mascarpone; sale 


vi servono inoltre 
burro; farina 


Tiletta di maiale con fragole all'aceto ballamico 
Preparazione 


1. Con dello spago da cucina legate i medaglioni di filetto sul bordo (in questo 
modo manterranno in cottura la propria forma). Fate scaldare un filo di olio 

in una padella, disponete i medaglioni e fateli cuocere 4-5 minuti per lato. 
Togliete dal fuoco, salate e lasciate riposare la carne. 





2. Nel frattempo lavate le fragole, privatele del picciolo e tagliatele a fettine. Fate sciogliere 
il burro in una padella antiaderente, unite le fragole e fatele saltare per qualche minuto, quindi 
sfumate con l'aceto balsamico e fate cuocere fino a quando saranno ben glassate. 


3. Eliminate lo spago dai medaglioni di carne e distribuiteli nei piatti da portata. Completate 
con le fragole glassate, guarnite con qualche foglia di spinacino e servite. 


Isalata confeta fragole e dressing al limone 


Preparazione 


1. In una ciotolina raccogliete l'olio, il succo di limone, i semi di papavero 
e un pizzico di sale, ed emulsionate accuratamente. 





2. Lavate le fragole, privatele del picciolo e tagliatele a spicchi. Distribuite 
l'insalatina da taglio nei piatti da portata e completate con la feta, sbriciolata, 
e le fragole. Irrorate con il condimento preparato e servite. 


NIDI ai pistacchi con fragole al vino rosso 


AMARI L'ALLI 


Preparazione 


1. Fate sciogliere il burro in un padellino a fiamma dolce. Quando sarà 
diventato di un bel color nocciola, levate, filtrate e lasciate intiepidire. 
Raccogliete i pistacchi e lo zucchero in un mixer da cucina, e riduceteli 





in polvere. Trasferiteli in una ciotola, unite la farina e miscelate. 


2. Aggiungete il burro, gli albumi e un pizzico di sale, e amalgamate per bene fino a ottenere 
un composto omogeneo. Coprite con un foglio di pellicola trasparente, trasferite in frigorifero 
e lasciate riposare per una notte intera. 


3. Pelate lo zenzero e tagliatelo a fettine. Lavate le fragole, mondatele, tagliatele a fettine 

e trasferitele in una ciotola. Raccogliete il vino, lo zucchero e lo zenzero in un pentolino, 
mettete sul fuoco e fate cuocere a fiamma dolce per circa 5 minuti. Filtrate, versate sulle fragole 
e lasciate macerare in frigorifero per una notte. 


4. Trascorso il tempo di riposo, imburrate e infarinate 8 stampini da crostatina. 

Distribuite l'impasto negli stampini e infornate a 180 °C per circa 20 minuti (per verificare 
la cottura, fate la prova stecchino). Sfornate i financiers e serviteli tiepidi, accompagnandoli 
con le fragole al vino e un cucchiaino di mascarpone. 


i 


MnaniclerS ai pistacchi 
con fragole al vino rosso 
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BLOG DI STAGIONE 


Ingredienti (per 4 
minicheesecake) 


120 g di biscotti 

ai cereali 

60 g di burro fuso 
200 g di fragole 

40 g di zucchero 

125 g di panna fresca 
250 g di ricotta 

6 g di gelatina in fogli 


vi servono inoltre 
8 fragole 


Preparazione 


1. Foderate 4 anelli da 8 cm di diametro con la 
carta forno e trasferiteli in una teglia, sempre 
foderata con carta forno. Tritate i biscotti, unite 
il burro fuso e mescolate per bene. Distribuite 

il composto ottenuto sul fondo degli anelli e 
premete bene con il dorso di un cucchiaio per 
livellare. Trasferite in frigorifero e fate riposare 
per almeno 30 minuti. 


2. In una ciotola mescolate la panna con 
la ricotta e lo zucchero. Mettete a bagno la 


gelatina in acqua fredda per almeno 10 minuti. 


Lavate le fragole e frullatele fino a ridurle in 


purea. Fatela scaldare in un pentolino 

su fiamma bassa (oppure in microonde], 
quindi incorporate la gelatina, ben strizzata, 
e mescolate per bene. 


3. Unite la purea di fragole al composto di 
ricotta, e amalgamate il tutto. Versate la crema 
sulla base di biscotto, livellate e fate congelare in 
freezer per almeno 2-3 ore. Rimuovete gli anelli, 
trasferite le cheesecake nei piatti da portata 

e lasciatele scongelare in frigorifero. Guarnite 

la superficie con una fragola, intagliata a rosa, 
e qualche cubetto di fragola, e servite. 





Ingredienti 
(per 4 persone] 


400 g di fragole 
2 uova 

80 g di zucchero 
50 g di cocco 

grattugiato 

30 g di amido 
di mais 

250 ml di latte 


1 lime 


vi servono 
inoltre 
burro 
zucchero 
zucchero a velo 


Preparazione 


1. Imburrate una piccola pirofila rettangolare 
e cospargetela con un po' di zucchero. Lavate 
le Iragole, legiizie!e a metà e disponetele 
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2. Unite infine il latte e amalgamate per bene 

il tutto. Versate la pastella ottenuta sulle fragole 
e infornate a 180 °C per circa 40 minuti, 

o comunque fino a doratura. Trascorso il tempo 
di cottura, sfornate, spolverizzate con un po' 

di zucchero a velo e servite. 
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A UTILE E DILETTEVOLE 


» SPRING 


DALLA FESTA DELLA MAMMA FINO A 

QUELLA DI FIDANZAMENTO, SONO 

DAVVERO TANTE LE OCCASIONI PER 
METTERE LE “MANI IN PASTA” 

. E REALIZZARE TORTE, DOLCETTI E BISCOTTI 

GOLOSI E INDIMENTICABILI 


di EMANUELA BIANCONI 









1. La pasticceria, si sa, è 3. Una forma regale per Fancy&Function. 
chimica e gli ingredienti vanno un dolce regale: lo stampo Prezzo: 15,90 euro. 
ben bilanciati e pesati. La Corona di Nordic Ware 
bilancia di Brandani donerà è realizzato in alluminio 5. Per farcire e decorare 
anche un tocco di eleganza e pressofuso, per una cottura i dolci come un vero 
colore in cucina. Prezzo: 45 perfetta e una pulizia ottimale. professionista: cofanetto 
e euro. Distribuito da Kinzi. di beccucci decoratori di 

a Prezzo: 56,40 euro. Tescoma, linea Delìcia. 
2. Per portare in tavola la Prezzo: 17,90 euro. 
Primavera: stampo Primavera, ——4. Per realizzare deliziosi 
gamma 3Design, di tortini o semifreddi, ecco 6. In silicone, lo stampo Dellcia Ù. 
Silikomart. Prezzo: 18,90 gli stampini Narcissus di di Lékué consente di 





euro. Silikomart, linea confezionare muffin 
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e tortini a forma di cuore. 
Prezzo: 18,70 euro. 


7. Per realizzare dei deliziosi 


cake pops, in sei forme diverse, 


ci viene in aiuto lo stampo di 
Tescoma, linea Delìcia. La 
confezione include anche uno 
stand che aiuta a prepararli e 
a servirli, un miniricettario e 50 
bastoncini riutilizzabili. Prezzo: 


29,90 euro. 





8. Dal design moderno e dalla 
forma ergonomica, Biscuits 

di Marcato consente di 
realizzare tanti golosi biscotti 
direttamente sulla teglia 
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da forno. Semplicemente 
modificando le trafile in 
dotazione, ben 20, è possibile 
ottenere tante forme originali 

e creative. Prezzo: dal 
rivenditore. 


9. Per la festa della mamma 
realizzate dei dolcissimi 
biscotti a forma di cuore: 
ecco il set da tre stampi di 
Tescoma, linea Delìcia. 
Prezzo: 5,90 euro. 


10. Teglie per crostata 
con fondo removibile 


di Decora. In acciaio 
antiaderente, garantiscono 
massima resistenza 
all'usura e grande 
antiaderenza. 

Prezzo: dal rivenditore. 


11. Per realizzare la 
Angel Cake dovete dotarvi 
dell'apposito stampo. 
Questo, in alluminio 
anodizzato, è di Decora. 
Prezzo: dal rivenditore. 


12. Per confezionare 
crostate impeccabili, 

ecco la griglia tagliapasta 
in plastica. Di Decora. 
Prezzo: dal rivenditore. 


SPECIALE TECNO 


1. Più piccolo e leggero 
rispetto al prodotto iconico, 
il robot da cucina 

di KitchenAid è ugualmente 
potente e inimitabile 

dal punto di vista delle 
prestazioni. Grazie 

ai numerosi accessori 

di cui dispone (frusta 
piatta, frusta a filo e gancio 
impastatore sono solo 
quelli standard), è possibile 
realizzare deliziosi impasti 
dolci. Prezzo: 599 euro. 


2. Compatto e innovativo, 

il robot Pétissier multifunzione 
di Magimix impasta, 

in meno di un minuto, anche 
grandi quantità. E, grazie 
alle molteplici funzioni, monta 
a neve gli albumi e la panna, 
frulla, trita ed emulsiona. 
Prezzo: 800 euro. 





3. Romantica e in stile rétro, 
l'impastatrice di Smeg della 
linea Anni ‘50 è l'aiutante 
perfetta in cucina. Dotata 

di frusta piatta, a filo e del 
gancio impastatore, mescola, 
amalgama e monta in maniera 
impeccabile. | 10 livelli di 
velocità permettono di regolarla 
con precisione. Prezzo: 449 
euro. 


Sons: 
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CHE SI 


+ QUESTI PICCOLI CAPOLAVORI DELLA PATISSERII 
\ dog FRANCAISE PIU COOL E DLIENDENZA VENGONO 
te” REALIZZATI, COMME IL FAUR CON PASTA CHOUX 
E FARCITI CON CREME DOLCI E SALATE. 
i PER UNA PAUSA TRES SRG 


“È i ricette, foto e styling di VIRGINIA REPETTO - testi di GIULIA MAGRÌ 








Cherchez 
la femme 


Se di Eclairs o petits 
pains à la duchesse se ne 
serviva già il pasticciere 
Marie-Antoine Careme, 
nel primo Ottocento, per 
realizzare i suoi trionfali 
“pièces montées; una 
sorta di monumentali 
centrotavola costruiti 
come architettonici 
assemblaggi di dolciumi, 
fu dopo il 1870 che essi 
divennero i must della 
merenda pomeridiana 
delle dame parigine 
(“goùter”), consumata nelle 
®ì riservate pàtisserie, come 

la storica Ladurée, che 
serviva éclairs e petit fours 
dietro pesanti tendaggi, 
lontane da occhi indiscreti, 
E quando si cominciò 

a bere thè a l'anglaise, 
nacquero il salon de 

thè e le monoporzioni 

di Napoleone, opéra (0 
gateàu moka). Fu poi la 
volta dei caffè: ma con 

i tempi moderni certe 
vecchie dolci abitudini 
non sono cambiate poi 
così tanto. 
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O Euisalcocca cfagole 


Ingredienti 
(per circa 15 éclairs) 


200 g di acqua 

100 g di burro (più altro per 
la teglia) 

1 cucchiaino di zucchero 
1/2 cucchiaino di sale 

100 g di farina 


3 uova 


per la farcitura 

500 g di mascarpone 

250 g di latte di cocco freddo 
(con almeno il 19% di grassi) 

1 cestino di fragole 

cocco grattugiato 





Preparazione 


1. In una pentola dal fondo spesso portate a 
ebollizione l'acqua con il burro, lo zucchero 
e il sale. Levate dal fuoco, versate la farina a 
ioggia e mescolate con una frusta. Mettete 


nuovamente sul fuoco dolce e fate cuocere il 


roux per circa 2 minuti, mescolando con un 
cucchiaio di legno. 


2. Quando il composto inizierà a staccarsi 
dai bordi della pentola, trasferitelo in una 
ciotola e lasciatelo intiepidire (dovrà arrivare 
alla temperatura di 50 °C). Incorporate le 
uova, mettendone uno alla volta, e mescolate 


energicamente. Prima di unire l'uovo successivo, 


accertatevi che quello precedente sia 
completamente amalgamato. 





3. Raccogliete la pasta choux in ur a 


à poche con beccuccio rigato e formate 
dei bastoncini lunghi circa 12 cm su una teglia, 
ben imburrata. Infornate a 180 °C, in forno 
statico, per circa 30 minuti o comunque 

finché gli eclairs non risulteranno dorati 

e gonfi. Sfornateli, lasciateli raffreddare 

e tagliateli a metà. 


4. Raccogliete il mascarpone e il latte di cocco 
in una ciotola e montateli con le fruste fino a 
ottenere un composto spumoso. Trasferite la 
mousse in un sac à poche con punta a stella 

e farcite gli éclairs. Decorate con le fragole, 
tagliate in quarti, e con una spolverizzata di 
cocco grattugiato. Servite subito. 
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L'ORA DEL TÈ 


Ce. ii n 


Ingredienti Preparazione 

(per circa 15 éclairs) 1. Spennellate le foglie di menta con l'albume delicatamente alla ganache alla menta. 

200 g di acqua; 100 g di burro e passatele nello zucchero, quindi lasciatele Coprite e trasferite in frigorifero a raffreddare. 

(più altro per la teglia) asciugare per qualche ora. Preparate gli 

lo eucchiaiMotda ice aa éclairs come nella ricetta precedente. 3. Praticate tre fori sulla base degli éclairs 

1/2 cucchiaino di sale e con un sac à poche farciteli con la mousse 

100 g di farina; 3 vova 2. Fate scaldare 250 ml di panna in un al cioccolato. Fate fondere il cioccolato, 
pentolino; fate sciogliere il cioccolato fondente trasferitelo in un piatto fondo e intingete 

per la farcitura a bagnomaria. Con una frusta a mano...» la superficie nel cioccolato. Decorate 

500 ml di panna fresca emulsionate la panna e il cioccolato, unite con una fogliolina di menta brinata 


250 g di cioccolato fondente lo sciroppo alla menta e lasciate intiepidire. e trasferite in frigorifero a rapprendere. 


2 cucchiai di sciroppo di men 







tate la panna rimanente e incorporatela Portate in tavola e servite. 


per la decorazione tail. 
15 foglie di menta | ! 
300 g di cioccolato fondente 
1-2 albumi; zucchero 









“Cclairs al lime e meringa 








Ingredienti (per circa Preparazione 
15 éclairs) 1. Preparate gli éclairs come nella ricetta a 
200 g di acqua; 100 g di pag. 189. In una ciotola resistente al calore 
burro (più altro perla teglia) raccogliete il succo dei lime, le uova, 
1 cucchiaino di zucchero la farin SEC, 
1/2 cucchiaino di sale CON'UNcsaze 
100 g di farina; 3 uova cuocere a. 


in continuazione, fi a crema non si sarà 
ben addensata. 


la scorza di 1 lime 


vi servono inoltre 
4 lime; 4 vova; 20 g di farina 2. A questo punto incorporate il burro, 
420 g di zucchero — tagliato a cubetti, coprite con la pellicola 


100 g di burr trasparente a contatto e lasciate 


150 g di albumi pastorizzati 





raffreddare in frigorifero. Praticate tre fori 
sugli éclairs e con un sac à poche farciteli 
con la crema al lime. 


3. Montate a neve gli albumi, unite 300 g 
di zucchero a poco a poco e proseguite 
a montare finché non si sarà ben sciolto. 
Trasferite la meringa in un sac à poche 
con beccuccio a V e decorate gli éclairs. 
Fiammeggiate la meringa con l'apposito 
cannello, quarnite con la scorza di lime 





L'ORA DEL TÉ 





Ingredienti 
(per circa 15 éclairs) 


200 g di acqua 

100 g di burro 
(più altro per la teglia) 
1 cucchiaino di zucchero 
1/2 cucchiaino di sale 
100 g di farina 


3 uova 


È 


per la farcitura Preparazione Ì 
600 g di piselli 
300 g di caprino — 


2 coqggiia di capperi 





per | la rta v7 ! 


1. Preparate gli éclairs come nella ricetta a pag. 189. Sbollentate i piselli 
in abbondante acqua per pochi minuti, quindi scolateli, passateli sotto 
l'acqua corrente fredda e fateli raffreddare. Raccogliete i piselli in un 
mixer da cucina, unite i capperi dissalati e il caprino, e riducete tutto 

in una crema omogenea. 





Il 









Ingredienti per a Frnni a 

(per circa 15 éclairs) 250 g di prosciutto cotto 
200 g di acqua 250 g di robiola ; 
100 g di burro 3 cucchiai di brandy 


(più altro per la teglia) di i 
1 cucchiaino di zucchero PET A Cecorazione 
1/2 cucchiaino di sale qualche filo di erba cipollina 


100 g di farina sale nero 


3 uova 











Preparazione Rn 


1. Preparate gli éclairs come ser a pag. 189. Private 

il prosciutto del grasso in eccesso, raccoglietelo in un mixer da cucina 
e tritatelo finemente. Raccogliete la robiola in una ciotola e lavorate 
con un cucchiaio; unite il prosciutto e il brandy, e amalgamate. 


2. Trasferite la mousse in un sac à poche con beccuccio 

a stella e farcite gli éclairs, privati della calotta superiore. 
Guarnite con qualche filo di erba cipollina e una spolverizzata 
di sale nero, e servite. 





A 
AA OG ORA DEL Tì 








de 






Ingredienti per la farcitura Preparazione 
(per circa 15 éclairs] 750 g di ricotta vaccina 1. Preparate gli éclairs come nella ricetta a pag. 189. 


200 g di acqua 6 pomodorini secchi sott'olio 

| 3 cucchiai di olive 
taggiasche snocciolate. 
| semi di papavero 


100 g di burro. È 
(più altro per la teglia) 
1 cucchiaino di zucchero — 
1/2 cucchiaino di sale 








100 g di farina i 
3 uova È 
& 
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Raccogliete la ricotta in una ciotola e lavoratela con un 

cucchiaio. Tritate al coltello le olive e i pomodorini secchi, 
ben sgocciolati dall'olio di conservazione, uniteli alla ricotta e 

| mescolate accuratamente fino a ottenere u 


e _ pro TE da È 
gli ecigcirsSs a m 










na crema omogenea. 


e 
È i 





realizzando delle quenelles con dui 
con i semi di papavero, richiudete gli éc 
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inrme diverse per ricette 


impasti classici e oncat 
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UN'IRRESISTIBILE LECCORNIA CON UN CUORE DI CAFFÈ E GELATINA ALL’ANICE. 
DA GUSTARE IN PUNTA DI DITA, E REALIZZATA DAL MAESTRO LUCA MONTERSINO 


a cura della redazione; ricetta di LUCA MONTERSINO - foto di ROBERTO SAMMARTINI 


“vida antico e Calle 

















Preparazione Ingredienti (per 8-10 persone] 

1. Fate scaldare 300 g di per la gelatina all’anice: 2 g di anice verde 

acqua fino a raggiungere 210 g di zucchero; 175 g di isomalto 

la temperatura di 90 °C, 10 g di pectina; 80 g di sciroppo di glucosio 
quindi unite i semi di anice 8 g di acido citrico liquido 

spezzettati, coprite con la 

pellicola trasparente e lasciate in per il cremino caffè 

infusione per 12 ore. Trascorso 160 g di cioccolato fondente 

il tempo, filtrate l’infuso (foto A) 50 g di pasta di caffè; 30 g di burro anidro 
e aggiungete l’acqua necessaria 20 g di olio di riso 

a raggiungere un peso 

complessivo di 600 g. Unite lo per la finitura 

zucchero (foto B), l'isomalto, 200 g di pasta frolla senza uova 

mescolato con la pectina (foto 300 g di cioccolato bianco 


C) e lo sciroppo di glucosio, 10 g di chicchi di caffè 
e fate cuocere fino a quando 

il caramellometro raggiunge 

i 108 °C. Aggiungete l'acido 
citrico e colate immediatamente 
il composto negli stampini in 
silicone a forma di ciambelline 


(foto D e E). Lasciate raffreddare. 


2. Ricavate dalla pasta frolla dei 
dischetti dello stesso diametro 
delle ciambelline di gelatina 
all’anice e fateli cuocere in forno 
a 180 °C fino a quando saranno 
ben dorati. Per il cremino: fate 
sciogliere il cioccolato a una 
temperatura di 50 °C, unite gli 
altri ingredienti e 

temperate il tutto fino a una 
temperatura di 25 °C. 


3. Appoggiate sopra i 

dischetti di pasta frolla le 
gelatine all’anice, colate nel 
buco il cremino al caffè e 
lasciate cristallizzare. Fate 
sciogliere il cioccolato bianco 

a una temperatura di 50 °C 

e temperate. Con le apposite 
forchettine glassate le friandises 
nel cioccolato bianco e guarnite 





con un chicco di caffè. 
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a cura della redazione; ricette di GIANLUCA ARESU - foto di ADRIANO MAURI; styling di IRENE FAI 


Ingredienti 


per la pasta frolla alla nocciola 
350 g di burro 

225 g di zucchero a velo 

200 g di nocciole in polvere 

75 g di albume 

3 g di sale 

1/2 bacca di vaniglia 

500 g di farina 


per il biscuit 
10 uova; 300 g di zucchero 
300 g di farina 


per la crema pasticciera 

al cioccolato bianco 

450 g di latte; 50 g di panna 
100 g di zucchero; 125 g di tuorli 
100 g di cioccolato bianco 


100 g di burro; 30 g di amido 


per la bagna ai lamponi 
100 g di zucchero 

175 g di acqua 

175 g di polpa di lamponi 


per la guarnizione 
frutta fresca a piacere (fragole, mirtilli, 
lamponi, mele, pere...) 


Preparazione 


1. Per la pasta frolla: mescolate il burro 
con lo zucchero, quindi incorporate le 
nocciole in polvere e l’albume. Aggiungete 
infine la farina, il sale e i semi della bacca 
di vaniglia, e lavorate velocemente fino a 
ottenere un composto sodo e omogeneo. 
Formate una palla, avvolgetela con la 
pellicola trasparente e fate riposare in 
frigorifero per almeno 12 ore. 


2. Trascorso questo tempo, stendete la 
frolla e rivestite il fondo e il bordo di 
uno stampo da circa 18 cm di diametro. 
Infornate a 180 °C per circa 20 minuti, 
o comunque fino a leggera doratura. 
Sfornate e lasciate raffreddare. 





3. Per il biscuit: raccogliete lo zucchero 

e le uova in un pentolino, mettete sul fuoco 
e portate alla temperatura di 45 °C. 
Trasferite nel vaso di una planetaria e 
‘montate con le fruste fino a ottenere un 
coîmposto spumoso. Incorporate con una 
spatola la farina e stendete il composto su 
un foglio in silicone, fino a ottenere uno 
strato sottile. Infornate a 250 °C per 3-4 
minuti. Levate e fate raffreddare. 


4. Per la crema pasticciera: versate il latte 
e la panna in un pentolino, mettete sul 
fuoco e portate a ebollizione. Lavorate i 
tuorli con lo zucchero, quindi aggiungete 
l'amido e mescolate per bene. Versate il 


(o La 
Mili 


La 





latte e la panna bollenti, rimettete sul fuoco 
e fate cuocere fino a ottenere la giusta 
densità (dovrà arrivare a circa 85 °C). 
Levate, incorporate il burro e poi il 
cioccolato, ed emulsionate per bene. 


5. Per la bagna: versate lo zucchero, 
l'acqua e la polpa di frutta in un 
pentolino, mettete sul fuoco e portate a 
bollore. Levate e tenete da parte. Per il 
montaggio: stendete uno strato di crema 
pasticciera sul fondo della crostata. 
Adagiate sopra un disco di biscuit, 
bagnato con la bagna ai lamponi, e 
distribuite sopra un altro strato di crema. 
Guarnite con la frutta fresca e servite. 
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e N è 10150 dl cicccolnio 


Ingredienti 
per la frolla sablé 80 g di zucchero; 50 g di rum 200 g di panna fresca liquida 
500 g di farina; 300 g di burro freddo 1/2 bacca di vaniglia 200 g di panna montata all'80% 
200 g di zucchero a velo; 30 g di tuorlo cannella in polvere; burro 

per la decorazione 
per le mele saltate per la mousse al cioccolato cacao amaro in polvere 
250 g di mele già pulite 200 g di cioccolato fondente 1 mela a fettine 


e” 





Preparazione 


Per la frolla: raccogliete il burro 
freddo, tagliato a dadini, nel vaso 
di una planetaria e lavorate con 
l'aiuto della foglia fino a ottenere un 
composto liscio. Unite la farina, lo 
zucchero a velo e il tuorlo, e impastate 
ancora fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Formate una palla, 
avvolgetela nella pellicola trasparente 
e fate riposare per almeno mezz'ora. 


Per le mele: tagliate a dadini 
le mele ( ). Fate sciogliere 
una noce di burro in una padella, 
unite le mele e lo zucchero, e fate 
saltare il tutto per una decina di 
minuti. Bagnate con il rum ( le 
lasciate sfumare, quindi aggiungete 
la cannella e i semi della bacca 
di vaniglia, e fate cuocere per un 
altro minuto. Spegnete e lasciate 
raffreddare. 


Per la mousse: portate a bollore 
la panna, versatela sul cioccolato 
( ) ed emulsionate per bene. 
Quindi incorporate la panna montata 
mescolando delicatamente dall'alto 
verso il basso ( ). Raccogliete 
la mousse in un sac à poche 
e distribuitela all’interno di uno 
stampo in silicone ( ). Trasferite 
in freezer e fate riposare per 2-3 ore. 


Trascorso il tempo di riposo, 
stendete la frolla sablé e con un 
coppapasta tondo ricavate tanti 
dischetti. Adagiateli sopra uno 
stampo in silicone, messo al contrario 
( ), e infornate a 180 °C per 
circa 20 minuti. Sfornate e lasciate 
raffreddare. 


Quando i dischetti di frolla saranno 
ben freddi, sformateli e farciteli con 
le mele saltate, mettendole a filo del 
bordo ( ). Trascorso il tempo di 
riposo, sformate anche le mousse di 
cioccolato e adagiatele sopra le mele 
( ). Spolverizzate con il cacao, 
guarnite a piacere con delle fettine di 
mela e servite. 
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VYALDO 


CAFÈ | BISTROT | PIZZA | PANINO | JAP 


PALAZIO 


PALAZZO VIALDO, L’' HUB DEL GUSTO 


Quando nei 2004 Vincenzo di Prisco ho deciso di fondare PALAZZO VIALDO ovevoa in mente UOgO 
di charme e di buon gusto nel cuzie occoglere | propri ospili.per offrire loro una RIPAranza saggi 
Unica &cd irripetibile, Non potevo sopere tutta o che lo sua curiosità intellettuale e lo suo altiludine allo 
sperimentazione avrebbe trasformato il suo progetto in un concept unico ad innovativo 


Qgigi Falozzo Violdo & un vero è proprio hub del gusta, nel quale convergono, nelle diverse declinazioni 
sspresse dalle Insagne In-house, competenze, prodotti è protagonisti dello scenario enogastronomico 


COoOMDono è è nozionale. 


In'una unica localien si snodano sio idealmente che fisicomente percorsi di. gusto differenti: al piono 
lerra jlibenvenuto dello Coffellerio coni profumi e le frogronze del caffé nero e bollente accompagnato 
doi dolci appena sforna; corn il UA delle ore la vetrina cede ll postocoi dolci tradizionali deli 
paslitcerioa napoletano e alle proposte più crealive degli Chef Palissiere dello casa, 


fppento sula destro Bistrot è Pizzo, riconosciuto doll'AVPNHI SRRRINRSAE e Yeroce Pizzo Nopolstanc) e dol 
Gombero Rosso coni Tre Spicchi, è lluogo dove lutto è cominciata, il sancito senciorum della tradizione 
parlenopea! PERS Cucina deltermtorio, con lo trodizione che strizza focchia s'alia combinazioni gourmet 


Colla porte spposta La Gastronomia è il ku 089 dedicolo a coloro che vogliono portare via un PERSATO 
dello esperienza vissuto o Folozzo "IO I prodotli uiilizzati nelle ricelle del singoli ment irovgno spozio 


nègli scaffali e nelbanco pronti p a l'osso Il pane fotto in fasg hon manca mai 


À pranzo e possibile gustore un piatto veloce 0 Un ponino farcito secondo il proprio gusto cbbingio od 
Un calice di vino c.uno buono birro.ortigionale. 

La proposto sergle si arricchisce di pio pronti, taglieri e specialità prepordgie al momento, 

Uno reffinsia ioaulangerie idegle perun apericena o peruno degusiozione delle rorità selezionale dalla 
GOSO 

AI piono disotio, in unamblente iniimo e ricco di storie do raccontare c'è PONINO, lo. cui insegno oniicipo 
ij contenuto del menù o bose di burger e non Lie # non nasconde il tenero e devoio omaggio ad Papà 


Nino. al quale si deve l'eredità dei valori Irasmessi edo CORTEO CUTa he! fore le Cosa, 


gni piatto trova lo suo birra artigionale ideale:a scelta ra nove (referenze alla spina e oltre trenta in 
bottiglia. 


L'ullimo nolo è WA RESTAURANT, il AIsiorania giapponese volute da Vincenzo di Frisco per rispondere 
alia domando crescente di Un pubblico sempre È cunoso nea confronti. dello cucina internazionale a 
soprattutto oriantale. || quaticioneo contri nta € corn io chet si fonde con Ki halurdle vocazione olo quello 
dell'imprenditore per dor vito od una personalissima interpretozione dello cucina nipponica che pur 
CSEg usando lo spartito clossico di Ginzoa sì esibisce In vorigzioni “fusion” 


Wi Restaurant è organizzato anche per l'asporto su ordinazione. 


fonti anni di esperienze, iizoniri, visggi ed ssplorozioni, contaminazioni e incursioni nel mondo del Food 
ond Beverage hanno doto vito allo VIALDO ACADEMY, una struttura consulenziale in grado di esportare 
i proprio know-Mow e trasferire, occanto o contenuli è metodo, uno-serie di servizi complementari per 


conlèer7zionòore progetti chiavi in rnano 


FPolazzo Violdo si propone come incubatore di RISSA un Îuc Oqo: di Incontri è cultura enogastronomica, ricco 
di eventi e appuntamenti con il gusto, dove frovontò spazio | prologonisti dell'eccellenza 





Ferrarelle dedica queste pagine ad un suo cliente speciale 
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VILLA GUARRACINO 

illo Guorracino è il Luxury Resori immerso nel verde porco dell'ontico Vila Filongieri, in localitò "Capo 
Oncino”a Torre Annunziata. A ridosso del more, con viso coperto sul Golfo, il Resori si compone di ine 
raffinate locotlon per eventi, ognuno sapientemente seporoto dall'altra e con accesso indipendente per 
consentire privacy ed esclusività 


Ayvolti dolo tronquilità e doi profumi di uno ridogloso natura, i tre spazi che compongono Villa Guarracino 

sembrano ermefgere come piccol sogni pronti o realizzarsi, con tre stili differenti che si prestono ad 

incomiciare momenti memorabili elegagi Lui Mmiseren-scenhe su romantici SCOfci. 

Polozzo dei Concerii, offre l'almosfero per eventi intimi e con uri tacco di possoto; i Belvedere, candido e 
stovillante (ni momenti do vivere in grande Forilno Didon, soluzione innovativa per no conventionol 

part Iltutlo.curalo doalservizio di Events Design & Ci ye Banqueting del Di Frisco Events. 


PALAZZO DEI CONCERTI 

E un profumo antico quello che. si respira attorno alla Villa Liberty che fu teatro degli sfarzosi ricevimen 
dallo notata PTREANA Immersa in un Eden / porco di 4 ettari. il Palazzo, con annesso crangena, offre 
coratteristici spazi e 8 raffinate suite per godere appieno di odori e colori sorprendenti 

Il rammantico fighetto ai sorgenti minerali immerso net verde 0 sfioro sui more rifinisce Un suggestivo 
Stenorio per un magico soîto Indietro nel tempo / che sembro condurre fuori dal tempo. 


IL BELVEDERE 

sla picco Sul mare. il Belvedere è un arigolo inconiate: o siroordinorioa Panaro. Su fesSuvio dona 
ampio respiro allo sguardo che s: perde in .esso, La piscino o sbolzo nipeorto lo vicinanza del more. 
Banco ed estremamente chic, volto da candide e suggestive vele si presto ad allestimenti romanici 
di gran classe, 


® 


dora 

L'iImpignio miliare edificato nel XVII secolo all'interno del parco: Filangieri è spozio ideale per evenli 
all'insegna dell'eriginolià la porticolore strutturo-forterza valorizza l'allesiimento di ambienli moderni è 
cenfertevala contrasto con lo facciata attocentesco, Lo spozio benessere; con l'esclusiva Spa, ed una 
procosia fosd estrosa, ma sermpre di ckKisse, completano a cregazione di un'almesiera singolare e inatiesa, 
per porly ed eventi da concludere nello splendido scorcio che dal.forlino apre sul mare del Golfo, 


LA VELA Yacht CLUB 

ipozi modulari architetioti od arte per permettere lo creazione di differenti Sioge nello stesso struttura: lo 
Sala in stile liberiy ll fresco palio a bordo piscino edo disceso sulla terrazza 0 strapiombo sul mare fanno 
del Club La Velo un'esclusiva dimora per.eventi.e meeting 
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BORGO L ITE AL CAMPANILE 


[Un approccio moderna allo cucino, lasperienta dell 
| néstro Chef, li curiosità nel ricercare sempre nuove | 
[sirode senzo dimenticare le tradizioni è l'attenzione | 
[nalfoccurato scella delle moleria prime sono solo) 
olcune delle conatteristiche che ci permmettonodi offrirvi | 
| una cugino creativa e gusloso algiusto prerro, Questo | 
ia mollo di più è il nostro ristorante “AI Campanite” 
ilo centinuva ricarco di materie prime di altissima | 
qualità ci poro a prediligere lo selezione di prodotti | 
llcui qualità sia certilicato attraverso i più importanti | 
| riconescimentiagro-skmeniori nozionsli è internazionali 


A CACCIA RISTORAI 


Titulo Borgo lo Coocioa:un'cosi di 90 allori di cui 30 di 
ridoglosi vigneti distesi ira lè colline Moraniche da | 
ridosso del Lago di Garda. | 
In quesia lerrg dove ondichi borghi Sd SVESSNo Come 
piccole perle irà la fille mMoccthie di boesto, l'ozienda | 
colliva diverse lipologie di uve, 
Cigni spazio all'interno del Borgo è stato progettato | 
con estremo curo ed elegonzo., offinchè posso 
qorantira lo migliore salozione per una mollitudine di | 
eventi, nel segno dell'esclusività è del prestigio. 





Barga la Coccia 

Lecelfà Caccia, 1 - 

Tel OSO SRI60 Ae 
| info borgolacecosa it 


| Risforonie AlCompanife 
Wi Santa Calemiana, 7» Dario Boara Terme [85) 
Teli DI&4 STES70g 


Porrelange (Bg) 








‘O CURNICIELLO IL MARCHIGIANO 


in cun ombiente cipilole o conduzione lamilore, | 
| èffribimià cucina méarcthigiona è toscano, ipeciolità aa 
| brace, fufgha, torlufi, dolci cosalinghé,.. 

| ino continua ricerca della qualltà delle moterie prime, | 


Una TrottortoPizzerioa nolo quest'anno dell'unione di | 
life Griizii cel Gusto, che prepord con sapienza | piatti | 
delia cucina portenopsa e inlernarionoale o della lipica | 
pizzo napoletana, 
‘9 Curniclailo spess lo iradizione con lecniche è | 
quali proventenii dallo “vecchia scuola” dello Chefl 
Gquaquerchia “AI Sarago” combinandolo alla cucina | 
cosmopolita dello Chef Vincenzo (Francio, Guadalupe), 
sc#glierdo le pirà® di Liho {DI Malteo, Fozenda) | 
pizzaiolo inviemiorne. dì fivove quali è borme di prima 

Lo famiglia Fiore creo un'osmosi tro lo gostronomio @ | 
lo ristorazione in un locole dol “sapore” semplice, 


offrire sempre Nove sensazioni. 
(Facciamo lo pizzo con forinà mocinolo a pialro # dl 


| comipionati norbonok ed abbiamo faggiunto il fposio 
| ra giovani e 5° posto assoluto, 





dltualmente è gestito doi figli Paolo è Andonio. 


| Riafargnie N Marehigiono 
| Wa Aurelia Mond. ld - Chiitavaschie 
foi O766 SOI 


“0 Curaleralio 
Calata Ponfe di Corsnova, TR - Napoli 
Tel O0i 19.259357 


Dedicato a chi ogni giorno 
\ porta in tavola qualità e cultura. 


Ferrarelle vuole ringraziare e sostenere i ristoratori, SCIA 
pizzaloli e tutte le persone che lavorano ogni Ce 1l-Iga(cN0 1) 
fel*Erlleiil-P professionalità e vitalità dediti nel IUS 

la cultura della tavola, la AMI 1IKC=i TSI buon cibo e della 


convivialità. Grazie. 


| porta io che Antonio. ad sioborore dei piatti che si rifanno | 
lalla tradizione, ma alb stesso tempo si rinnovano per | 


lungo levilarzione obbiomo porlecipolo è diversi) 


IT Morchigiono è sfoto fordalo do Elio nel ‘64 ci 








n: Be | Uno È 


| 


L'Hotel Mime è un albéar go di 3 siello o cormdiuzione 
jfomiglore, situato nel centro di Boorio, d pochi passi 
i dal Forco Termale, dello spo wellness celle lerme è 
| dal quloaszioziane, 
| | Dispone di 50 camere, superior con orlo condizionata 
indipendente « orredomento elegante; e standard in 
stila classico con armedaemenio sobrla. 
i i Rigioranie. dell'Hotel propone piatti lipici delli tradizione 
i valligiono Conthuno e Lembarda, accompagnati dall'acqua 
| memerole fermale Boorio, nonché un'ampia scella di 
I dolci artigianali. 
Ill parcheggio «ed i garagò privali sono gratollii è @ 
| disposizione degl Qapati. 


Hate! Miano 

(ilo Mesero 21 - Baaria Tema [85] 
| Tol OI64 SIIOSI 

| irwhotoimionoboorio.il 





| Agriturismo «due possi do Roma immerso. nello 
| natura, idegle per Irascorrere uno giernalo all'insegna 
fdel retorx, dello buono cucina e lesleggiore le tue 
i cerimonie Innportonti. 





Î 
Agrilueiameo La Corna 
| atroda di 5, Gregorio da Saticlo, PIA KMS,.S00 - Fal (RM) 
| Tel 077 447671 [DP7T dallo 7o 
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OROSCOPO 


di SUSY GROSSI 


xx 


RIORO 


21 Aprile - 21 Maggio & 


Chi ama atfermare che il vostro 
temperamento concreto vi porti a 
essere tenaci, vigorosi e determi- 
nati adesso è nel giusto! L'ener 
gico percorso del Sole non potrà 
che attestarlo. 

Amore: per piacere, sul serio e in 
maniera assai vincolante, avete 
tutto: aspetto magnifico, attrattiva 
ammiccante e speciale, bellezza 
sottolineata da un Plutone amico 
e sponsorizzatore di fascino. 
Lavoro: ora che siete così sicuri di 
voi stessi e della linea scelta non 
mancano comunque elementi da 
moditicare, tutti quelli che non vi 
vedono in vetta alla classifica di 
chi sa di poter ottenere esatta 
mente ciò che vuole! 

Astrocenate con: con amici, co- 
noscenti e colleghi che sappiano 
apprezzare la vostra verve. 


MAO. 





IREONE 


23 Luglio - 22 Agosto bay 


Occasioni fortunate e situazioni in 
boccio: il cielo vi asseconda. 
Amore: la sicurezza che vi regala 
l'attuale legame è una pietra miliare 
della vostra vital 

Lavoro: assumere posizioni autore- 
voli è la conseguenza più logica del 
vostro modo di agire! 

Astrocenate con: che ne direste di 
serate in compagnia dell'amato/a? 


CES 


RAGITTARIO 


22 Novembre - 21 Dicembre 


Saggezza e buon appoggio a in- 
novazioni importanti sono le carte 
che dovreste giocare! 

Amore: l'accordo è da perseguire, 
da coltivare come un fiore... 
Lavoro: accogliete i suggerimenti 
delle possibili novità da introdurre. 
Astrocenate con: c'è chi ne sa più 
di voi. Assicuratevene i servigi con 
incontri mirati. 


CEI 


X 
x 





YARIETE 


21 Marzo - 20 Aprile n 


Progetti vitali vi spianeranno ben be- 
ne la strada. Ma potrebbero esser 
costosetti... 

Amore: fate capire alla persona ca- 
ra che rischiate di impantanarvi in 
un mare di noiose “abitudini”... 
Lavoro: magnifiche le iniziative che 
vi daranno verve e belle prospettive! 
Astrocenate con: e se rinverdiste il 
legame a due a tavola? 


V €14 


vercine SO 


23 Agosto - 22 Settembre 





Con il grosso aiuto che vi darà Plu- 
tone saprete ricominciare da capo in 
un settore economico. 

Amore: l'atteggiamento verso gli af 
fetti è un pochino più trasgressivo... 
Lavoro: puntualizzare il Dare e l'Ave- 
re in una trattativa assai interessante. 
Astrocenate con: lo sapete che gli 
accordi migliori si sottoscrivono a 
favola? 


VOCI 


[@APRICORNO #3 


22 Dicembre - 20 Gennaio 


Gli intoppi ai progetti varati vi fac- 
ciano riflettere. 

Amore: pretendete, ma senza of 
trire al partner il benefit del vostro 
amorevole affetto... 

Lavoro: sì, nel lavoro serve polso. 
Però potreste esser considerati di- 
spotici! 

Astrocenate con: recuperate rap 
porti d'amicizia... A tavolal! 


VC 1413 


Xx x, 


IL SEGNO 
GOURMET DI... 


AGGIO 


iS Lavoro 


do AMORE 


Il passaggio di Marte vi renderà il 
Segno più sexy di tutti... 

Amore: il cemento dell'attuale storia 
a due è la reciproca attrattiva. 


& EMELLI 


21 Maggio - 21 Giugno 


Lavoro: Giove vi avverte che proba- 


bilmente la liquidità potrebbe essere 
ancora un po' discontinua. 


Astrocenate con: vi serve avere de- 
gli antagonisti validi con i compete- 


re. Perché non invitarli da voi? 


CECHI 


EILANCIA «É 


23 Settembre - 22 Ottobre 


Impegnatissimi e presi, vi state di 
menticando della parte privata del- 
la vostra esistenza... 

Amore: chi vi ama pretenderebbe 
una vostra presenza più costante e 
fissa al suo fianco. 

Lavoro: rimandate spese che non 
sono per ora necessarie. 
Astrocenate con: coinvolgete il part 
ner in occasioni sociali di lavoro. 


Ve 





:CQUARIO Pd 


21 Gennaio - 19 Febbraio = © 


Una autorevolezza salda sul clan 
domestico vi sarà di aiuto. 

Amore: dovrebbe coinvolgere tutte 
le persone del vostro entourage. 
Lavoro: distribuire i compiti, orga- 
nizzare con cura le cose da fare in 
comune è il massimo. 

Astrocenate con: grandi ammuc- 
chiate per feste improvvisate e bel- 
le? Ma certissimamente! 


VC 1413 








[BIANCRO 


22 Giugno - 22 Luglio 


È una intuizione sottile e preveg- 
gente che vi salva in commer da 
situazioni complesse. 

Amore: avete forse dato troppe 
cose per scontate e già stabilite... 
Lavoro: ci sarebbe, e tanto, ma gli 
emolumenti sono da pretendere. 
Astrocenate con: con chi potreb- 
be prospettarvi diversificazioni di 
carattere lavorativo. 





VOI 


SCORPIONE: MI 


23 Ottobre - 21 Novembre 


Cambiare casacca e mutare gli oriz 
zonti si rivela assai saggio... 
Amore: chi vi ama vi segue in tutte 
le vostre successive decisioni! 
Lavoro: le vostre idee attecchiscono 
bene e trovano terreno fertile in un 
consenziente staff. 

Astrocenate con: discutere di possi 
bili vantaggi e cambiamenti® Dove, 
se non a tavola? 


CES 


INESCI <lbt 
20 Febbraio - 20 Marzo 

Sarebbe favorito dalle stelle fare in- 
vestimenti. Anche sentimentali... 
Amore: occhieggiare una situazio- 
ne nuova o dare nuove chances a 
legami datati 

Lavoro: usate tatto, ardimento e fer 
ma attenzione. 

Astrocenate con: con possibili can- 
didati papabili, nel lavoro e nella 
vita personale... 


COSI 





Ingredienti (per 5-6 vasetti da 250 g) 
2 kg di fragole 


il succo di 1 limone; zucchero 
Preparazione 


1. Pulite le fragole e tagliatele a pezzetti; 
raccoglieteli in una casseruola dal fondo 
spesso, mettete sul fuoco e fate cuocere 
su fiamma dolce per 10 minuti circa, 
mescolando e schiumando. 


= 


2. Trascorso questo tempo, spegnete e 
frullate tutto con un mixer a immersione; 
quindi, con un colino a maglie strette, 
passate la purea di fragole al setaccio in 
modo da eliminare i semini ed eventuali 
residui di polpa. 


3. Pesate il succo ottenuto e per ogni 
500 g di liquido aggiungete 250 g di 
zucchero e 100 g di acqua. Versate 
tutto in una casseruola, unite il succo 
del limone, mettete sul fuoco e fate 


cuocere su fiamma dolce, mescolando e 
schiumando spesso. Raggiunta la giusta 
consistenza, distribuite la gelatina nei 
vasetti di vetro sterilizzati, chiudeteli 
ermeticamente, capovolgeteli e lasciateli 
raffreddare a temperatura ambiente. 


A. Fate sterilizzare i vasetti in abbondante 
acqua bollente per circa 20 minuti. 
Spegnete e fate raffreddare i vasetti nel 
loro liquido, quindi scolateli, asciugateli e 
conservateli in un luogo fresco e asciutto. 





Foto di A. Romiti 


CONTACT US 


LE BIOGRAFIE 


DI RAFFAELLA CAUCCI 


Si definisce pubblicitaria di 
professione e cuoca nel cuore, 

ma Raffaella Caucci è molto di 
più. A poco più di trent'anni è 
mamma, moglie e ha sperimentato 
con successo percorsi, lavori ed 
esperienze, guidata da curiosità, 
caparbietà, inventiva. Cura il blog 
di cucina Profumo di Cannella, 
collabora come fotografa e autrice 
di ricette per riviste specializzate 
(Alice Cucina in primis), è web 
consultant di primari studi e 
aziende. 


Di MICHELE CHINAPPI 


Il nostro fiore all'occhiello per le 
ricette di pesce appartiene a una 
famiglia di ristoratori pontini, che 
quest'anno ha festeggiato i 60 
anni di attività della sede storica, 
a Formia (un altro ristorante è a 
Roma, con il cugino Stefano come 
patron). Un luogo magico, dove 
“sbarca” (letteralmente) il miglior 
pescato del lazio, accompagnato 
da prodotti di eccellenza assoluta 
e una scelta speciale di vini, 
sapientemente operata da Michele 
stesso. 


DI SUSY GROSSI 


la “nostra” astrologa, sin dalle 
prime trasmissioni di Alice TV e 
dai primi numeri di Alice Cucina 
in edicola, vanta una lunga e 
luminosa carriera alle spalle e 
sulle nuove piattaforme web e 
social. Autrice di libri e relatrice di 
conferenze, cuoca provetta, che vi 
suggerisca una ricetta “astrologica”, 
o vi rediga il piano astrale, non 
sbaglia un colpo! 


CD DANIELE PERSEGANI 


Emiliano doc, guida con la sorella 
l'Osteria del Pescatore, in quel di 
Castelfranco Piacentino, seguendo 
la tradizione di famiglia. E docente 
di cucina presso l'istituto Alberghiero 
di Salsomaggiore Terme, consulente 
di Casa Azzurri per la nazionale di 
calcio (ai Mondiali del Brasile), e, 
dopo gli esordi sul canale Alice e 
la collaborazione pluriennale con 

il nostto magazine, si vede spesso 
anche in tv! 


Di MASSIMO PICCHERI 


Titolare de le Officine del Gusto, 
Massimo ne ha fatto molto più 
che la migliore macelleria gourmet 
di Roma. E infatti un eccelso 
conoscitore e selezionatore anche 
di salumi e formaggi, vini e birre, 
che sceglie solo fra produzioni di 


nicchia eccellenti. Sapienza che si 
ritrova nelle succulente ricette che 


crea in esclusiva per Alice e con 
alcuni rinomati locali romani. 


Dt VIRGINIA REPETTO 


Ingegnere ma innamorata da 
sempre della cucina e della buona 
favola, Virginia vede i piatti come 
un modo per esprimere se stessa. 
la sua insaziabile curiosità la 
porta a esplorare sia la tradizione 
italiana sia quella intemazionale, 
che spesso si uniscono per dare 
vita a nuovi accostamenti. Cura il 
blog di cucina Zucchero e zenzero, 
dove raccoglie le sue ricette e le 
sue storie di cucina. 


DI MARTINA SALZA 


Specializzata in Fitoterapia, Mar 
fina è autrice del libro “Un dono 
per ogni stagione. le piante per 
il benessere di tutto l'anno”, una 
piccola ma ricchissima enciclope- 
dia di piante medicinali e rimedi 
naturali (per info: smartina1965@ 


gmail.com). 


D- FRATELLI SCIANNA 


Siciliani doc, giovani, Stefania 
Scianna, chef. e Claudio Scianna, 
aiuto cuoco e project planner, 
hanno la società di catering lo- 
Vingourmet, con base a Roma. la 
sorella lorenza Scianna, è enologo 
e docente a Marsala. Insieme, 
traghettano tradizioni e sapori di 
Sicilia sulle tavole, anzi sui buffet, 
del terzo millennio. stefaniascian- 
na@virgilio.it. lorescian@gmail.com; 
claudioscianna@gmail.com 


Dr FEDERICO TOMASSELLI 


Romano “der Pigneto”, nonostante 
la giovane età (siamo sotto i trenta], 
è uno dei bartender italiani più 
quotati. Bar manager di alcuni dei 
locali più trendy della Capitale, fra 
cui Ercoli ai Parioli e Porto Fluviale, 
è autore del libro “I cocktail in 
Ae4'otto" uscito per i tipi di l’Airone 
Editrice Roma. 


Dt STEFANIA ZECCA 


Raffinata fotograta, food writer 

e food stylist, Stefania collabora 
attivamente con Alice Cucina. la 
sua passione per la cucina inizia 
in famiglia, quando era poco 
più che una bambina, tra ricette 
scrilte a mano su fogli improvvisati, 
matterelli e padelle della nonna 
patema: erano gli anni in cui 

il fratello minore la chiamava 
Pepi: da qui, il nome del blog le 
ricettedipepi.it di cui è autrice e 
curatrice. 


INDIRIZZI UTILI 


ENOGASTRONOMIA 


LE OFFICINE DEL GUSTO 
via Conca d'Oro, 260 
Roma 

tel. 392 3833293 
www.officinegusto 
enotecaroma.com 


LES CHEFS BLANC 

OFFICINE FARNETO 

via dei Monti 

Della Farnesina, 77 - Roma 
tel. 348 3609695 

333 1273944 

tel. 0683396746 int. 271 


www.leschefsblancs.it 


LOVINGOURMET CATERING 
stefaniascianna@virgilio.it 
lorescian@gmail.com 
claudioscianna@gmail.com 


IDEE CASA 


BRANDANI 
www.brandani.it/it 


BUGATTI 
www.bugatti.com 


DECORA 
www.decora.it 


HENRIETTE 
www.henriette.sm 


KITCHENAID 
www.kitchenaid.it 


KUNZI 
www.kunzi.it 


LE KACQUARD FRANCAIS 
www.le-jacquard-francais.it 


MAGIMIX 
www.Magimix.it 


MAIUGUALI 
www.maiuguali.it 


MARCATO 
www.marcato.it 


MARIO LUCA GIUSTI 
www.mariolucagiusti.it 


NOVITÀ HOME 
www.novitahome.com 


O BAG 
www.obag.it 


REISENTHEL 
www.reisenthel.com 


ROMETTI 
www.rometti.it 


SAGAFORM 
www.sagaform .COMm 


SCHOENHUBER 
www.schoenhuber.com 


SILIKKIOMART 
www. silikomart.com/home_ 
silikomart_it.html 


SMEG 
www.smeg.it 


TESCOMA 
WWW. tescomaonline.com 


TOGNANA 
www.tognanaporcellane.it/it 


VILLA D'ESTE HOME TIVOLI 
www.villadestehometivoli.it 


VIROSAC 
WWW.Virosac.com 


HOTEL E RISTORANTI 


ERCOLI 1928 
viale Parioli, 184 - Roma 


Tel. 06 8080084 


HOTEL CERRETANI 

MGALLERY BY SOFITEL 
FIRENZE GALLERY COLLECTION 
via de’ Cerretani, 10 
Firenze 


Tel. 055 238 1301 


OSTERIA DEL PESCATORE 
via Po, 14 - Castelvetro 
Piacentino (Pc) 


tel. 0523 824333 


RISTORANTE ALLORO 
via Giuseppe Pisanelli, 23/25 
Roma 


tel. 06 97996907 


RISTORANTE CHINAPPI 
FORMIA 
via Anfiteatro, 8 - Formia (Lt) 


tel. 0771 790002 


www.chinappiformia.it 


RISTORANTE CUCINA 
ELISEO 
via Nazionale, 183 - Roma 


tel. 06 83548197 


VILLA PORRO PIRELLI 

via Tabacchi, 20 - Induno 
Olona (Va) 

Tel. 0332 840540 


Baccalà in fiore 

Bamboo cocktail 

Besciamella al coiandolo 

Bicchierini di crema al cioccolato 

con salsa di lamponi e amaretti 

Boule saporite alle alici con salsa di pomodoro 
e olive 

Calamarata con pesto di rucola e gamberetti 
Calzone fritto Norvegia 

Calzone Mexico 

Calzone patate e pancetta croccante 

Calzone pomodorino secco stracciatella 

e taggiasche 

Calzone ricotta e spinaci 

Calzone tacchino curcuma fontina e radicchio 
Cannelloni di spinaci e robiola 

con besciamella allo zafferano 

Cannoli siciliani 

Carpaccio di orata con fragole zenzero e lime 
Caserecce al pesto di un e limone 

con filetti di sgombro 

Cestini di lasagna con ricotta 

pomodorini gratinati e salsa al basilico 
Clafoutis di ist cocco e lime 

Cozze ripiene su fonduta di provola 

e maionese di pomodoro 

Crocchette di spinaci e patate 

Crostata al cioccolato bianco e frutta fresca 
Crostatina alle mele e mousse al cioccolato 
Eclairs al cioccolato con chantilly di fragole 
Eclairs al cocco e fragole 

Eclairs al lime e meringa 

Eclairs con caprino piselli e capperi 

Eclairs con mousse al cioccolato e menta 
Eclairs con mousse di prosciutto e brand 
Eclairs con ricotta olive e pomodori i 
Fagotti di lattuga al Praga con salsa affumicata 
alle mele 

Fesa di tacchino farcita al pesto rosso 

con taccole al burro 

Fettuccine alla vignarola 

Filetto di maiale con fragole all'aceto balsamico 
Financiers ai pistacchi con fragole al vino rosso 
Finger alici 69 

Finger carciofo mariTato 


Finger di hamburger di castrato con favetta allegra 


Finger piove crumble sulle mie nespole! 
Friandises anice e caffè 
Fusilli al pesto di lattughino 


47 
153 
31 


43 


76 
106 
172 
170 
177 


175 
173 
176 

66 
168 
179 
109 


40 
185 


158 


85 
90 
197 
72 


Gelatina di fragole 

Gnocchi con baccalà e pesto di spinaci 
Gulash di pollo 

Insalata con feta fragole e dressing al limone 
Involtini di magatello agli agrumi 

con insalatina di ii e capperi 

Kofta kebab di pollo con salsa harissa 
l'Acquario 

Lingue di GattoPardo 

Linguine con cicoria acciughe 

e briciole di pane fritte 

Magatello al pesto di zucchine menta 

e scaglie di ricotta salata 

Magatello al sale con chutney di ciliegie 
Maiale tonné 

Martinez cocktail 

Medaglioni di pane con involtini di peperoni 
e mozzarella 


203 

65 
134 
181 


125 
78 
150 
89 


113 
124 
128 
135 
153 


38 


LE RICETTE DALLA A ALLA / 


Mezzalune di magatello con crema 

di asparagi alla vaniglia 

Mezzemaniche con asparagi pancetta 

e briciole di frisella 

Millefoglie al cioccolato bianco e passion fruit 
Millefoglie con crema al limone e fragole 
Millefoglie con crema al porto e ciliegie 
Millefoglie con diplomatica allo zabaione 

e lamponi 

Millefoglie di ceci scamorza 

e crema di pomodorini secchi 

Millefoglie monoporzione al lime e mela verde 
Millefoglie tiramisù con crema al caffè 
Minicheesecake ricotta e fragole 

Miniquiches con pisellini patate 

e scamorza affumicata 

Moussaka di tacchino 

Mousse di prosciutto cotto in aspic 

Mulinelli con crema di carciofi 

e besciamella al coriandolo 

Negroni 

Orecchiette di grano arso al guanciale croccante 
carote e fiori di zucca 


Paccheri con pesto di fave guanciale 

e briciole di grissini 

Pasta sfoglia 

Paté di coniglio alla ligure 

Penne lisce con dio ricotta e salsiccia 
Plumcake all’avena peperoni e pecorino 
Plumcake alle ciliegie 

Plumcake fragole e prosecco 

Plumcake salato al prosciutto e olive 
Polpette al sugo nel panino 

Praline speziate di legumi con salsa allo yogurt 
e menta 

Purè di patate e zucchine filante alla provola 
con fiori di zucca croccanti 

Quiche con agretti e trota affumicata 
Quiche con cipolle e ricotta al forno 

al grano saraceno 

Quiche lorraine 

Ravioli ai fiori di zucca con ricotta e spinaci 
Risotto con cavolfiore 

Risotto giallo di mare 

Roast beef di magatello con maionese 

di ostriche e nocciole 

Salsa al pomodoro e olive 

Salsa allo yogurt e menta 

Salsa harissa 

Scaloppine di magatello con granita di piselli 
e petali di cipolla candita 

Sformatino di ricotta e spinaci con crema 

al pecorino 

Spaghetti cacio e pepe con uovo in camicia 
e briciole di tarallini al finocchietto 

Sushi veggie 

Tartare di fiordilatte e concassé di pomodoro 
alle erbe con bruschetta piccante 

Torta di ceci e spinacini i 

Tortelloni agli asparagi con crema di carote 
e fiocchetti di caprino 

Tortine al cocco e mandorle con composta 
alle fragole 

Tortini di pasta fillo con spinaci e feta 
Tubetti alle cozze su crema di fagioli 

Vegan fantasia 

Vitello e tonno 

Zuppa di cozze 
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38. Medaglioni di pane con involtini di peperone e mozzarella 
165 Vegan fantasia 

123 Roast beef di magatello con maionese di ostriche e nocciole 
44 Tortine al cocco e mandorle con composta di fragole 
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40 Cestini di lasagna con ricotta pomodori gratinati e salsa al basilico 
115. Spaghetti cacio e pepe con uovo e briciole di tarallini al finocchietto 
167 Vitello e tonno 

34 Éclairs al cioccolato con chantilly di fragole 


Ca CORRA GYHNIMEA 


27 Tartare di fiordilatte e concassé di pomodoro con bruschetta piccante 
24 Ravioli ai fiori di zucca con ricotta e spinaci 


134 Goulash di pollo 


184 Minicheesecake ricotta e fragole 
270 








La qualità è Miele: 
cottura ideale, pulizia senza fatica 


Grazie ai nuovi forni Miele Active con Thermovent Plus hai la garanzia di una cottura 
sempre omogenea, e con il vano e le teglie rivestite in PerfectClean, il forno è a prova di 
graffi e si pulisce in un attimo: tutta la qualità Miele, senza compromessi. 
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Il burro Lurpak® è prodotto da puro latte fresco centrifugato, 100% Naturale. 





Per 1 chilo di burro usiamo circa 20 litri di latte intero, esclusivamente dalla cooperativa danese Arla Foods, 
fresco tutti i giorni. La panna ottenuta dalla centrifugazione del latte è zangolata sottovuoto con macchinari 
sofisticati e la produzione è controllata ad ogni passo. 

In questo modo la tracciabilità e la qualità sono sempre garantite. 


Non resta che godersi quell’inconfondibile cremosità e il tipico aroma fresco che da sempre contraddistinguono 
RIT RIT 


LU RPAK 


BURRO 


LEGGERMENTE 
SALATO 





ASPARAGI SALTATI NEL WOK CON ZENZERO E SOIA 
Ogni tuo piatto merita LURPAK® 


Se vuoi vedere la ricetta per realizzare questo piatto visita: SEGUICI SU 





www.lurpak.it 





